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Editoriale 


Le modifiche al provvedimento 
tengano conto della necessità 
di una approvazione definitiva 
di poche leggi, ma severe 


Chiose al Piano 
vitivinicolo nazionale 
e alla 930 

Dura lex, sed lex 


1 1 «Piano vitivinicolo nazionale», ha vi¬ 
sto la luce il mese di ottobre scorso. Si 
tratta di un piano organico, ben prepa¬ 
rato, con una visione proiettata verso il futu¬ 
ro. Eravamo abituati ad interventi parziali, 
senza una visione totale del problema. Salu¬ 
tiamo quindi con simpatia questo evento. 

Non si tratta, diciamolo subito, del piano de¬ 
finitivo. Per diventarlo ha bisogno ancora di 
correzioni, smussature, suggerimenti, aggiun¬ 
te. Dobbiamo dare atto al Ministero dell’agri¬ 
coltura di aver operato bene; lo riconosciamo 
— e ne siamo grati — al ministro Mannino 
ed ai suoi validi collaboratori. 

Con grande senso di responsabilità il Piano è 
stato inviato a tutte le categorie vitivinicole, 
non soltanto per visione, ma per suggerimenti 
e correzioni prima della stesura definitiva e 
della conversione in legge. Siccome il piano 
durerà nel tempo, almeno ce lo auguriamo, è 
bene che venga ben meditato e discusso. Una 
volta approvato deve essere applicato con de¬ 
cisione, senza tentennamenti, senza cedere a 
pressioni settoriali. Vista la disponibilità, anzi 
la richiesta di consigli da parte del Ministero 
dell’agricoltura, anche noi ci buttiamo nella 
mischia, cercando però di fare gli arbitri e 
non i contendenti, ossia cercando di esamina¬ 
re il più oggettivamente il piano, con uno 
sguardo a trecentosessanta gradi e non a spic¬ 
chi. 

1) Ogni azione deve essere mirata alla produ¬ 
zione di qualità (uva e vino), alla riduzione 
delle superfici vitate, alla parallela riduzione 
delle alte rese per ettaro, allo stimolo a rinno¬ 
vare il «Vigneto Italia», con varietà ad alta 
qualità, investimenti elevati di viti per ettaro, 
controllo preciso delle superfici vitate. 

2) Sarà altrettanto importante vigilare sulla 
vinificazione delle uve da mensa, affinché non 
diventino vino. 

3) Un problema che vede diviso il mondo del 


vino è quello della zona d’imbottigliamento. 
Non è più concepibile che una cisterna di To- 
cai friulano venga imbottigliata, come doc, in 
ogni zona d’Italia o peggio, com’è ora, in 
ogni parte del mondo. La porta, anzi il porto¬ 
ne è spalancato agli abusi. Per ogni vino doc 
bisogna definire una zona d’imbottigliamen¬ 
to, inserita nelle modifiche dei relativi disci¬ 
plinari. Tale zona può essere quella dell’intera 
Regione in cui il vino viene prodotto, oppure 
delle Regioni contermini. Discutiamone pure, 
ma cominciamo a stringere! 

4) Consorzi di tutela. È questo un altro pro¬ 
blema spinoso, vista la scarsa attività e i me¬ 
diocri successi degli stessi. Se ai Consorzi va 
lasciata una funzione, questa sarà quella della 
valorizzazione dei vini, dell’assistenza tecnica, 
non quella del controllo legale. Non crediamo 
air«erga omnes» dei Consorzi. Crediamo in 
un forte apparato di controllo dell’Ispettora¬ 
to centrale per la repressione delle frodi 
agroalimentari. I controlli a livello locale so¬ 
no spesso addomesticati. Ed abbiamo usato 
un dolce eufemismo. 

5) Proponiamo, invece, un affidamento di re¬ 
sponsabilità maggiore ai tecnici del settore 
enologico, i quali devono diventare responsa¬ 
bili, come il datore di lavoro, della genuinità e 
sanità del vino. È questo un passo già deli¬ 
neato, che va però codificato e imposto per 
legge. Bisogna, insomma, creare un albo dei 
tecnici, ossia degli enotecnici e degli altri tec¬ 
nici ugualmente responsabili del vino. Il tec¬ 
nico deve essere la garanzia per il produttore, 
il consumatore e per l’intero comparto enolo¬ 
gico. 

6) Disciplina del trasferimento del diritto di 
reimpianto: il decreto relativo a questo pro¬ 
blema è uscito pochi mesi fa. Con esso un vi¬ 
ticoltore può vendere, dopo estirpo, il diritto 
al reimpianto a un altro viticoltore. Siamo 
fortemente scettici su questa concessione, per 
il solo fatto che si presta a speculazione ed 
abusi. Il decreto non fissa limiti di zona e di 
tempo. Ci auguriamo che, con apposito chia¬ 
rimento, la concessione sia ristretta alla stessa 
zona doc o almeno, in subordine, alla sola 
Regione amministrativa. 

7) 11 Comitato nazionale di tutela: concepito 
com’è attualmente funziona a singhiozzo. Co¬ 
me viene proposto in modifica sarà la stessa 
cosa. E se dessimo un’occhiata al sistema 
francese, con autonomia propria, potere deci¬ 
sionale e non consultivo, magari presieduto 
dallo stesso ministro dell’Agricoltura? 

8) Piano vitivinicolo, modifica delle 930: due 
leggi base, due colonne portanti della viticol¬ 
tura, dell’enologia, della commercializzazio¬ 
ne, del controllo. Auguriamoci che passino 
presto, facendo nel contempo un po’ di puli¬ 
zia di altre leggi. Contiamo su poche leggi, 
ma buone. Tante leggi, uguale anarchia e spa¬ 
zio per i furbi di turno. 

Poche, ma rigide. Come dicevano i vecchi la¬ 
tini: «dura lex sed lex» • 
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E il massimo, ha detto, 
della qualità italiana 



Il ministro dell’Agricoltura 
alla Casa del vino 

Mannino elogia il vino 
Iridano 


G iunto a Udine per l’inaugurazione del¬ 
la Fiera agricola Agriest, il ministro 
dell’Agricoltura, on. Calogero Manni¬ 
no, ha visitato la «Casa del vino» accompa¬ 
gnato dal senatore Paolo Micolini e dall’as¬ 
sessore regionale all’Agricoltura Vinicio Tu- 
rello. Il ministro ha avuto parole di lode per 
la realizzazione di un cosi importante centro 



promozionale dei vini della nostra Regione. 
Non è sfuggita l’occasione per porgere all’il¬ 
lustre ospite alcune domande, logicamente 
d’interesse vitivinicolo. 

O «Signor ministro, ci vuole illustrare breve¬ 
mente la filosofia del Piano vitivinicolo nazio¬ 
nale appena divulgato dal suo Ministero?». 
o «La filosofia è una sola, la qualità. Sia¬ 
mo pienamente consapevoli delle difficoltà in 
cui si dibatte il settore, della superproduzione 
non soltanto italiana, ma europea, della dimi¬ 
nuzione dei consumi, deH’evoluzione del gu¬ 
sto e delle preferenze dei consumatori, legati 
entrambi alle mutate condizioni di vita. Per 
queste ragioni non solo la filosofia, ma anche 
la strategia del Ministero dell’agricoltura, vi¬ 
sta nel contesto europeo e mondiale, è quella 
del contenimento delle superfici vitate, dello 
spostamento graduale delle stesse verso le zo¬ 
ne a maggior vocazione, del contenimento 
delle alte rese per ettaro, del rinnovo del pa¬ 
trimonio viticolo a favore di varietà altamen¬ 
te selezionate, atte a produrre vini non sola¬ 
mente di grande qualità, ma richiesti dal mer¬ 
cato. Dobbiamo produrre per il mercato. Sta 
finendo, sia pure gradualmente la politica de¬ 
gli interventi di sostegno, costosissimi e senza 
una visione del futuro. Quindi qualità e mer¬ 
cato». 

O «Come vede la situazione di mercato ita¬ 
liano?». 

O «Le dirò subito che sono fiducioso, in 
quanto conto sulle capacità imprenditoriali 
dei nostri vitivinicoltori, nonché degli organi¬ 
smi preposti del settore, siano essi nazionali 
che regionali. Una inversione di tendenza si è 
già avuta in quest’anno. Minor produzione, 
maggiore qualità. Eventi atmosferici a parte, i 
nostri agricoltori hanno compreso perfetta¬ 
mente qual è la strada da percorrere. Il mer¬ 
cato ha dato subito una risposta positiva. L’I¬ 
spettorato centrale per la repressione delle 
frodi agroalimentari funziona egregiamente. 
Sono stati intensificati i controlli, bloccate le 
grandi sofisticazioni. Saremo severissimi in 
questo campo, nella visione che non soltanto 
le frodi dannose alla salute devono essere du¬ 
ramente perseguite, ma anche le frodi di natu¬ 
ra economico-commerciale. Mettendo tutti 
assieme questi elementi, si chiude la cornice al 
quadro, ed il nostro futuro ci dà buone spe¬ 
ranze». 

O «Signor ministro, lei viene dalla Sicilia, 
una terra distante oltre mille chilometri dal 
Friuli- Venezia Giulia. Ci dica, cosa pensa dei 
vini friulani e di quelli siciliani?». 
o «I vini friulani sono il top, sono il massi¬ 
mo della qualità italiana. I vini siciliani pos¬ 
sono diventare come i friulani, se i friulani 
adotteranno la Sicilia». 

Con questa risposta, spiritosa ed intelligente, 
il ministro Mannino ha salutato tutti gli uo¬ 
mini del vino della nostra regione, plaudendo 
alle loro capacità, e brindando alle fortune di 
questa nostra Regione • 











Vini autoctoni e loro 
possibilità di mercato 

Troppa confusione 


di Maurizio Variola 


P ubblichiamo la seconda e conclusiva 
parte del riassunto della tesi sul tema 
«Vini autoctoni e loro mercato» (la 
prima parte è apparsa sul fascicolo n. 1/89 di 
gennaio!febbraio) con cui il dottor Maurizio 
Variola di Udine ha conseguito la laurea in 
economia e commercio presso l’Università di 
Trieste. 



Bisogna definirne le peculiarità 
e regolamentare con esattezza 
le relative tecniche di 
vinificazione 


Le conclusioni, che ovviamente possono essere 
0 meno condivise, offrono senza dubbio materia 
di discussione e potrebbero dare il via a una se¬ 
rie di iniziative ai vari livelli, da quello tecnico 
a quello delVimmagine e del mercato, sulle qua¬ 
li i produttori interessati potrebbero confron¬ 
tarsi e trarre le valutazioni più opportune — e 
le decisioni migliori — per la valorizzazione di 
questi vini ottenuti da vigneti autoctoni che, in 
tutta sicurezza, meritano un futuro migliore. 
Ringraziamo il dottor Maurizio Variola per la 
collaborazione e gli formuliamo gli auguri di 
un sereno cammino neirattività che vorrà sce¬ 
gliersi e che, comunque, non vorrà disattendere 
Ventusiasmo e Vamore che il giovane laureato 
porta alla sua terra e ai valori, in primi quelli 
agricoli e della vitivinicoltura in particolare, 
eh'essa sa esprimere. 


* * * 

Volendo analizzare la possibilità di mercato 
dei vitigni autoctoni friulani non si può pre¬ 
scindere da un’attenta valutazione delle carat¬ 


teristiche organolettiche dei vini da questi 
prodotti. 

Infatti, se si escludono quei vini che sono già 
affermati grazie ad una efficace opera di pe¬ 
netrazione nel mercato, ve ne sono altri le cui 
possibilità commerciali sono ancora legate al¬ 
la tutela delle loro peculiarità. Mancando, in¬ 
fatti, dei consorzi, o meglio, delle commissio¬ 
ni d’assaggio che si incarichino di controllare 
la costanza delle loro proprietà organoletti¬ 
che, avvengono talvolta degli episodi fuor- 
vianti. Un esempio significativo può essere 
offerto dallo Schiopettino, vitigno dal quale, 
da una stessa uva, si ottengono, mediante tec¬ 
niche di vinificazione diverse, prodotti com¬ 
pletamente differenti: amabili, secchi, spu- 
mantizzati, tranquilli. 

Questi episodi generano una comprensibile 
confusione nel consumatore finale e pertanto 
sarebbe di grande vantaggio la costituzione di 
organi preposti alla determinazione delle tec¬ 
niche più idonee ad esaltare le caratteristiche 
proprie di ognuno di questi vini. 

Definendo a priori le peculiarità di codesti 
prodotti e regolamentando esattamente la re¬ 
lativa tecnica di produzione, si eviterebbe che 
i produttori possano entrare sul mercato of¬ 
frendo prodotti con lo stesso nome, ma con 
caratteristiche ben diverse. 

Oggi non è assolutamente pensabile di am¬ 
pliare la coltivazione dei vitigni autoctoni a 
tutta la regione; tuttavia, nelle zone in cui 
queste qualità hanno trovato da sempre buo¬ 
na dimora, il prodotto tipico naturale, grazie 
proprio alle caratteristiche derivantigli dall’u¬ 
va, dal microclima e dalla pedologia della zo¬ 
na, può senz’altro rappresentare un prodotto 
unico nel suo genere. I risultati della produ¬ 
zione sarebbero senza dubbio ottimizzati se al 
posto di produrre diverse qualità si privile¬ 
giasse la produzione di quella varietà che può 
offrire i risultati qualitativamente migliori. 
Crus di vocazione storica per alcuni, vitigni 
autoctoni come Ramandolo, Prepotto, i colli 
di Buttrio, dovrebbero produrre solamente le 
uve che in queste zone riescono ad ottimizza¬ 
re la qualità del prodotto. 

Un ulteriore aspetto da tenere senza dubbio 
in considerazione per la valorizzazione di 
questi vitigni deriva direttamente dalla tecni¬ 
ca dell’uvaggio. Alcune di queste varietà for¬ 
niscono, infatti, delle uve con interessanti pre¬ 
rogative le quali potrebbero rientrare in qual¬ 
che percentuale nella composizione di uvaggi 
per la realizzazione di vini che sappiano rac¬ 
chiudere armonicamente tutte le migliori ca¬ 
ratteristiche delle diverse uve. 

Le argomentazioni esposte rivestono un par¬ 
ticolare interesse non soltanto per un miglio¬ 
ramento qualitativo del prodotto, ma sono 
determinanti anche ai fini di un ricarico di 
prezzo giustificato da una produzione limita¬ 
ta e attentamente tutelata, con evidenti van¬ 
taggi, in ultima analisi, proprio per i produt¬ 
tori • 
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Attualità 


di Claudio Fabbro 


Sulla base di tutti i Analisi 

dati ufficiali e definitivi dela vendemmia’88 


S ono passati ormai sei mesi dairultima 
vendemmia e, disponendo dei dati uffi¬ 
ciali relativi alle quantità prodotte, di 
uve e vini da tavola e doc, ma anche avendo 
potuto verificare, insieme agli enotecnici, l’e¬ 
voluzione fisico-chimica dei vini nuovi, il loro 
comportamento in fase di conservazione (cer¬ 
tamente non sulla base di considerazioni em¬ 
piriche, bensi con attente valutazioni organo¬ 
lettiche ed olfattive, nonché con osservazioni 
analitiche), ci è data oggi la possibilità di fare 
un primo quadro della situazione vinicola at¬ 
tuale, in chiave tecnico-statistica, ma anche di 
mercato. 

Qualità eccellente, si era ipotizzato in settem¬ 
bre, forse perché con un calcolo matematico, 
prevedendo un calo produttivo del 30%, talu¬ 
ni asserivano, invero semplicisticamente, che 
l’intervento qualitativo doveva per forza esse¬ 
re proporzionale. Altri, per contro, considera¬ 
vano impossibili le punte qualitative, impu¬ 
tando la riduzione delle rese ad eventi trau¬ 
matiche, con ripercussioni nei vini. 

Come sempre la verità sta nel mezzo e, come 
ad ogni raccolta, possiamo oggi registrare la 
coesistenza, in Regione, di prodotti eccellenti 
con altri, fortunamente pochi, piuttosto pove¬ 
ri. La professionalità dei nostri imprenditori, 
cresciuta grazie a nuove armonie con agrono¬ 
mi ed enotecnici, consente di ripercorrere, a 
ritroso, le tappe essenziali che hanno portato 
all’ottenimento di un vino con determinate 
caratteristiche, piuttosto che altre. 

La prima osservazione è riservata alla campa¬ 
gna; la seconda alla cantina, 
a) Viticoltura: aspetto determinante del pro¬ 
dotto 1988 è stato l’andamento climatico, ca¬ 
ratterizzato da assenza prolungata di precipi¬ 


tazioni. A parità di portainnesti e varietà, 
nonché sesti d’impianto e potature, va detto 
che le zone doc della Bassa friulana, per natu¬ 
rale profondità e freschezza dei terreni, ha da¬ 
to buone gradazioni ed acidità fissa. 

Le zone doc Aquileia e Latisana, ma anche 
aree cuscinetto un tempo ritenute inidonee 
per pesantezza e ritenzione idrica (argille sab- 
bio-limose ecc.) quali Marano, Carlino ecc., 
riscoprono nuove potenzialità proprio quan¬ 
do la siccità diventa devastante sia per aree 
ghiaiose non irrigue che, in subordine, per le 
marne ed arenarie (ponke) collinari, limitata- 
mente alle viti giovani. Certamente l’eccezio¬ 
nale perpetuazione di condizioni «mediterra¬ 
nee» in Friuli-Venezia Giulia, procura nel tec¬ 
nico una riflessione molto attenta. 

L’irrigazione di soccorso 

Da un lato c’è la rivalutazione naturale della 
viticoltura litoranea, dall’altro una presa di 
coscienza sul ruolo dell’irrigazione di soccor¬ 
so. Alla vite, è noto, serve poca acqua, al mo¬ 
mento giusto. Non è certamente inondando il 
vigneto per scorrimento con acqua a bassa 
temperatura che si risolve il problema. Ricor¬ 
rendo i casi succitati non è raro trovare ora 
vini con dignitose gradazioni naturali, ma an¬ 
che con acidità fisse con frequenti ricadute 
naturali, spesso con valori sotto il 4 per mille, 
e con PH talvolta superiori alle acidità stesse. 
Eventi certamente non drammatici, ma che 
costituiscono affascinante motivo di studio 
per impostare il lavoro futuro. 

Per chi è invece intervenuto «a pioggia», o 
meglio «a goccia», note certamente più liete. 
Profumi marcati, retrogusti persistenti, carat¬ 
teri di tipicità che, armonizzati in via di con- 





























Analisi 

della vendemmia ’88 


Per quantità si è sfiorato il 
minimo storico del 1981, ma 
vini di eccellente qualità 


servazione, concorrono a dare vini di grossa 
personalità. Prodotti certamente ricchi per 
concentrazioni naturali, colori spesso marcati 
(polifenoli, antociani, flavonoidi etc.) che l’a¬ 
mico enotecnico sa mantenere o, se del caso, 
limare. 

Vivaismo viticolo 

E poi torniamo sull’annoso argomento dei 
portainnesti, della selezione clonale, dell’infit- 
timento. Stanno sparendo il vigneto «pioppe¬ 
to» ed il sistema «Casarsa» 4 x 4 (o più); si è 
chiuso con la «Bellussera». I nostri vivaisti di¬ 
spongono di una gamma di portainnesti per 
ogni necessità, dunque anche per produrre 
meno e competere con la siccità, nonostante 
l’infittimento dell’impianto. Scopriamo nuovi 
cloni, pretesi da chi acquista le uve ed i mosti 
di qualità, oltreché da chi imbottiglia autono¬ 
mamente. 

Forme d’allevamento 

Frequente il ritorno al sistema «capovolto» e 
la riconversione da «Casarsa» a «Sylvoz»; at¬ 
tenzione per il G.D.C. Sporadici inserimenti, 
lungo il filare, se lo spazio è eccessivo, di viti 
nuove, pratica da non consigliare per proble¬ 
mi legati alla differenza di età della vite, ma 
soprattutto se la varietà è diversa, per confu¬ 
sione conseguente a caos vendemmiale. Si pa¬ 
lesa, con queste premesse, che la professiona¬ 
lità in vigneto (ma, ripetiamo, se c’è stata la 
possibilità di soccorso idrico...) ha premiato 
come e più che in passato. Riflettiamoci, per 
le scelte future, 
b) Enologia 

E veniamo ai problemi di cantina. Laddove 
l’enotecnico ha conosciuto nei dettagli lo sta¬ 
to di campagna e gli interventi alla vite, noti¬ 
zie buone. 

Attrezzatura di cantina 

Note liete, come sempre in passato, da chi in 
cantina si è progressivamente attrezzato (con 
vasi vinari inox, refrigeratore, pompe non 
centrifughe e pressature soffici ma, soprattut¬ 
to, igiene totale). Alcoli onesti, non trascen¬ 
dentali (ma i 14°, salvo per i bianchi da des¬ 
sert, non interessano più al consumatore). 


Delle acidità si è detto. Per quanto riguarda 
sporadiche e talvolta incomprensibili presen¬ 
ze di acidità volatile, si rinvia alla diagnosi 
microbiologica, allo stato delle uve, alle tem¬ 
perature alte di fermentazione, al controllo 
della flora selvaggia, all’igiene delle attrezza¬ 
ture, agli arresti di fermentazione. 

Gli arricchimenti 

Ma non dimentichiamoci neppure talune 
spiacevoli sorprese legate, dicono, all’uso di 
taluni mosti concentrati rettificati (MCR) i 
quali dovrebbero essere assolutamente perfet¬ 
ti, dal momento che la legge li impone quale 
unico mezzo d’arricchimento. 

Se vi è la matematica certezza, a parità di 
condizioni, che tali MCR abbiano la loro 
parte di responsabilità, non guasterà sin d’ora 
una ricognizione preventiva del fornitore at¬ 
tendibile per il raccolto 1989, in quanto anche 
in tale settore coesistono furbizie e serietà. 

Analisi dei vini 

Importanti le analisi sommarie (alcol svolto, 
zuccheri riduttori, acidità totale e volatile, 
solforosa totale e libera); indispensabili, per 
chi intende affrontare l’imbottigliamento, la 
valutazione del PH (indica la qualità dell’aci¬ 
dità fissa) e dell’anidride solforosa molecolare 
(indica la qualità della solforosa). Questi ulti¬ 
mi due valori, se sballati, suggeriscono pru¬ 
denza o rinuncia aH’imbottigliamento. Egual¬ 
mente determinanti, ai fini deH’imbottiglia- 
mento sono le seguenti analisi: 

— ricerca del ferro 

— ricerca delle proteine 

— verifica fermentazione maiolattica 

— altre più approfondite ed, ovviamente, più 
costose, a giudizio del tecnico. 

c) Qualche cifra 

Esaminata questa premessa d’ordine stretta- 
mente tecnico, è certamente interessante per 
chi legge queste righe fare una disamina di ti¬ 
po statistico, prendendo in esame, per rapidi¬ 
tà di confronto, le due ultime annate 1987 e 
1988. Salta immediatamente all’occhio come 
la quantità di vino prodotto in Regione si è 
riportata vicino al minimo storico (1981 = 
712.423 hi) proprio in un momento in cui la 
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1987 


1988 


diminuzione 

diminuzione 








% 

hi 





DATI REGIONALI 



A-B 





A 


B 


A 





ettolitri 

litri 

ettolitri 

litri 


ettolitri 

litri 

I vino da tavola non 

rossi 

110.299 

2.2 

70.340 

7.1 

36,2 

39.958 

5.1 

ad indicazione geografica 

bianchi 

97.354 

4.7 

60.666 

6.1 

37,7 

36.687 

8.6 

2 vino da tavola 

rossi 

212.515 

7.1 

126.700 

3.7 

40,4 

85.815 

3.4 

ad indicazione geografica 

bianchi 

133.121 

0.8 

94.926 

7.1 

28,7 

38.194 

3.7 

TOTALE (1+2) 


553.290 

4.8 

352.634 

4.0 

36,3 

200.656 

0.8 

3 vino 

rossi 

172.965 

1.0 

170.555 

9.7 

1,4 

2.409 

1.3 

doc o docg 

bianchi 

301.926 

1.0 

271.723 

5.0 

10 

30.202 

6.0 

4 vino da uve 

rossi 

66 

0.0 

/ 


100 

66 

0.0 

da mensa 

bianchi 

49 

5.1 

/ 


100 

49 

5.1 

TOTALE (1+2 + 3 + 4) 


1.028.297 

1.9 

794.913 

8.7 

22,7 

233.383 

3.2 

TOTALE DOC 


474.891,20 


442.279,47 


6,9% 

32.611,73 




























domanda di vino friulano è altissima. Da 
1,028.297 hi del 1987 si è passati a 794.913 hi 
(—22,7%) e, pertanto, si dovrà procedere per 
il normale fabbisogno, a massicci acquisti di 
vino da altre Regioni, Veneto in particolare. 
Vi è motivo di credere che tale situazione ne¬ 
gativa debba perdurare almeno per altri cin¬ 
que anni, considerato che con il progetto di 
ristrutturazione collettiva dei vigneti (Reg. 
458/80) verranno estirpati e reimpiantati (pe¬ 
riodo 1987/91) almeno 2.500 ettari. Va anche 
detto che molti viticoltori, con l’orientamento 
alla bottiglia, si stanno imponendo su mercati 
regionali ed esteri, soprattutto con vini DOC 
(VQPRD). 

DOC in ottima salute 

I vini doc hanno registrato, dal 1987 (474.891 
hi) al 1988 (442.270 hi) una flessione molto 
contenuta (—6,9%). Giova ricordare, in pro¬ 
posito, che la CHE, in deroga al blocco degli 
impianti, ha concesso un ampliamento di su- 
perfici vitate VQPRD alla nostra Regione pa¬ 
ri a 200 ettari nel 1985 e di 295 ettari nel 
1988, mentre è attualmente all’esame ministe¬ 
riale un’ulteriore istanza per circa 300 ettari. 
La modesta riduzione produttiva doc ’88 può 
essere, a nostro avviso anche legata al ricono¬ 
scimento di nuovi vitigni in fase di recente 
modifica di tutti i disciplinari (D.O.C. Collio 
esclusa). 

Da tavola in regresso 

II calo delle produzioni di vini da tavola è sta¬ 
to molto marcato, passando da 553.290 hi del 


1987 ai 352.634 hi del 1988 (—36,3%). Si so¬ 
no registrate consistenti estirpazioni sponta¬ 
nee di vitigni non doc (anche con premi co¬ 
munitari nelle zone non vocate). Va anche ri¬ 
cordato il deterrente alla produzione di vini 
da tavola costituito dalla distillazione obbli¬ 
gatoria, nonché dalla minor richiesta di tali 
vini da parte del mercato estero, piuttosto dif¬ 
fidente avverso tali tipologie dopo l’incidente 
«metanolo». 

Conclusioni 

Le minori rese 1988 sono certamente impu¬ 
tabili a problemi fecondativi primaverili ’88, 
seguiti dalla siccità estiva, ma non è tutto 
qui. 

Ci sembra invece di cogliere nel viticoltore 
friulano una mentalità nuova, un progresso 
manageriale che lo porta ad inseguire la qua¬ 
lità a tutti i costi, contribuendo spontanea¬ 
mente a ridurre le eccedenze in una visione 
comunitaria di tale problema, che sta ani¬ 
mando decisamente tutta la nostra agricoltu¬ 
ra proiettata verso il mercato libero del 1992. 
In Regione si ipotizzano le prime denomina¬ 
zioni di origine controllata e garantita 
(DOCG), alcune sottozone prestigiose, con 
un’impostazione nuova, di tipo francese, con 
esaltazione della simbiosi «vigneto-cantina - 
immagine». 

In tale senso va vista senza drammatizzare la 
ridotta offerta che il Friuli può permettersi, 
lasciando ad altre Regioni, in evidente disar¬ 
mo viticolo, le estirpazioni selvagge e le sven¬ 
dite vinicole • 


Analisi 

della vendemmia’88 








-Xc. 





ì 



















IO 



Non è più vero che il vino friulano 
debba essere consumato entro l’anno. 
Combattere questo falso e 
penalizzante luogo comune 
dovrà essere l’impep 
della futura promotion 

















Attualità 


dilsiBenini 
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Si impone per la 
difesa del vino bianco 

Una nuova strategia 


L a voce giunge da Milano, capitale 
«commerciale» del vino italiano, auto¬ 
revole e credibilissima. Va pertanto 
raccolta e discussa dagli organi politico- am¬ 
ministrativi, dagli enotecnici, dai vignaioli, 
dai vinnaioli e da quanti qui, nella nostra Re¬ 
gione, hanno a cuore le sorti del vino friulano 
in ordine alle strategie che eventualmente — e 
sicuramente per quanto questa voce suggeri¬ 
sce — dovranno essere adottate per porre ri¬ 
paro a un antico «errore» commesso in buo¬ 
na fede nella promotion di mercato. 

Chi scrive queste note ha parte di colpa in 
questo «errore» (sempre che tale possa essere 
considerato dacché al momento in cui fu 
commesso errore certamente non era), ed è 
quindi giusto che oggi faccia trillare la sveglia 
per tempo a evitare conseguenze che potreb¬ 
bero rivelarsi molto dannose e ingiustamente 
penalizzanti. 

Cosa dice questa voce raccolta in ambienti 
qualificati, cioè a dire fra gli enotecari, i som- 
meliers, gli agenti di vendita, i rappresentanti, 
i ristoratori, nei supermarket e nelle bottiglie- 
rie?: denuncia una crescente, anche se per ora 
non preoccupante difficoltà nella vendita del 
vino bianco friulano a denominazione di ori¬ 
gine controllata e, pure, da tavola che abbia 
più di un anno d’età. Quali le ragioni, è pre¬ 
sto detto: negli Anni Quaranta o giù di lì, 
proprio nel momento in cui il prodotto friula¬ 
no si affacciava, con prestigio in progressione 
geometrica, sul mercato italiano, lo slogan — 
diciamo — che ne accompagnava la giusta fa¬ 
ma e che costituiva un volano di vendite, 
puntava soprattutto su alcuni irrinunciabili 
punti fissi. Si affermava, in altre parole, che i 
vini bianchi del Friuli erano freschi, profuma¬ 


ti, beverini, fruttati, molto tipici proprio per 
queste loro caratteristiche, di buona alcolicità 
e di modesta acidità fissa. E non c’erano se¬ 
minari, convegni, degustazioni guidate, servi¬ 
zi giornalistici, dibattiti e azioni promozionali 
di vario tipo in cui, più o meno apertamente, 
non si sottacesse l’invito — e l’opportunità — 
a consumarli preferibilmente entro una ven¬ 
demmia, due come massimo, per coglierne 
appieno le grandi qualità. Batti e ribatti su 
questo tasto (ne abbiamo personale esperien¬ 
za e conferme), ne risultò quasi un imperativo 
categorico: i vini bianchi friulani dovevano es¬ 
sere bevuti entro due anni dalla vendemmia, 
0 addirittura meno. L’imperativo di allora 
oggi ci penalizza e minaccia di tradursi in un 
grosso guaio, anche se — va detto — chi ha 
imboccato la strada della grande qualità non 
ha ragione di preoccuparsene eccessivamente. 
Ma, si sa, anche chi produca vini bianchi ec¬ 
celsi potrà essere danneggiato da una situa¬ 
zione di stallo del prodotto di non grande sta¬ 
tura che venga dalla stessa terra. 

Per una giusta puntualizzazione dovremo 
brevemente rifarci ai motivi che suggerirono 
allora le strategie promozionali oggi non più 
valide e, piuttosto, da combattere. Sulla spin¬ 
ta di uno stupido orgoglio — che chi scrive 
ha sempre combattuto, non senza risultati — 
si puntava soprattutto sull’alta alcolicità del 
vino friulano. E se ne menava balordamente 
vanto. La imponeva la richiesta del mercato 
interno, soprattutto quello delle mille osterie 
dell’area udinese i cui «tagliettisti» erano affa¬ 
scinati, e plagiati addirittura, dal calice- ape¬ 
ritivo che non poteva e non doveva essere in¬ 
feriore ai tredici gradi. Una follia. E cosi si fa¬ 
cevano orecchie da mercante sul tenore di aci¬ 
dità (allora molto bassa), sul colore sempre 
carico di qualsiasi vino bianco (ricordate la 
feroce polemica sul «fremito ramato» del Pi¬ 
not grigio?), e ancora sulla serbevolezza. Im¬ 
portava il grado alcolico. E basta. C’erano vi¬ 
gnaioli che addirittura lo esasperavano anche 
a quindici gradi e se ne vantavano! Ne ho 
personale testimonianza. Sicché per ottenere 
questi risultati e per assecondare un mercato, 
quello appunto dell’area udinese, che questo 
vino pretendeva, si tardava la vendemmia e si 
coglieva un’uva stramatura che appunto con¬ 
sentiva di tradursi in un vino da quelle carat¬ 
teristiche. Piacevolissimo, fruttatissimo, fre¬ 
schissimo, profumatissimo e continuate pure 
con gli ...issimo che, purtroppo «cadeva» — 
come si suol dire — al primo stormir di fron¬ 
de o al primo solicello d’estate. Di qui, senza 
forse, la necessità di una promotion che pun¬ 
tava sullo slogan del «bevetelo subito, entro 
l’anno, se vorrete coglierne tutte le qualità». 
Andò bene per qualche anno. Già nel 1972, 
ricordo, alla mostra-mercato di Bolzano un 
enotecnico altoatesino di fama nazionale e 
che per i bianchi friulani, diretti concorrenti 
di quelli dell’Alto Adige, mai ha mostrato 
simpatie, nel corso di un simposio ebbe ad af- 


11 











Vo ^ 






della regione 

FRIULI-VEMEZIAGIUUL 



Grazie alle nuove tecniche 
vitivinicole, il vino bianco 
friulano si esalta a due anni 
dalla vendemmia 


fermare pubblicamente, e poi ne scrisse, che i 
vignaioli friulani «massacravano le loro uve 
vendemmiate come i pomodori ottenendone 
vini adatti ai facchini di porto». Forse aveva 
ragione. Allora. Ma la concorrenza, sempre 
all’agguato, se ne servì e così l’Italia enoica fu 
percorsa in lungo e in largo dal luogo comune 
dei vini friulani da bersi subito, e necessaria¬ 
mente, nel corso dell’annata, da una vendem¬ 
mia all’altra, con poche eccezioni. 

Il mondo del vino regionale probabilmente 
non intuì — o non vi dette importanza — che 

10 slogan poteva tradursi in un boomerang 
dannoso e difficilmente eludibile. Chi ebbe in¬ 
vece questa sensibilità, corse immediatamente 
ai ripari, via via imitato dal vignaiolo di 
buonsenso e lungimirante. Mi attiro volentie¬ 
ri addosso le ire dei clan femministici di tutta 
Italia ricorrendo a un paragone che potrà da¬ 
re un esatto quadro della situazione di allora: 

11 vino bianco friulano poteva dirsi una di¬ 
ciottenne piena di esuberanze, fresca, promet¬ 
tente, vogliosa, fragrante, invitante, desidera¬ 
bilissima. Ma la bellezza dell’asino, secondo 
un antico adagio di matrice proprio friulana, 
si sciupa e avvizzisce presto. I «palatisti», an¬ 
che quelli dell’amore, preferiranno sempre 
una trentenne sicura, consolidata, collaudata, 
dall’avvenenza piena, esperta, ricca di certez¬ 
ze più che di promesse. Trasferite pure questo 
discorso al vino e fate le debite considerazio¬ 
ni. Voglio dire che l’indirizzo della produzio¬ 
ne enoica friulana cambiò strada. Forse con 
qualche lentezza e molta pigrizia dacché la 
«rivoluzione», piccola o grande che fosse, ri¬ 
chiedeva uno stravolgimento di sistemi e di 
tradizioni, spese, studi, test, sacrifici economi¬ 
ci, rinunce e drastici mutamenti di rotta ai 
quali i friulani, da sprovveduti navigatori 
quali sono sempre stati, non si adattavano. 
Alla fin fine, però, anche i sordi dovettero 
sentire e iniziò còsi, dapprima con tante timi¬ 
dezze e perplessità, poi con passo sempre più 
sicuro, il new deal delle moderne tecnologie. 
Vendemmie anticipate (a volte anche nella ul¬ 
tima decade di agosto, e mi riferisco ovvia¬ 
mente alle uve bianche base spumante e via 
via alle altre), nuove tecniche di vinificazione, 
separazione immediata dalle bucce, filtrazio¬ 
ne dei mosti prima dell’inizio della fermenta¬ 
zione, fermentazioni a temperature controlla¬ 
te, nuove e più sofisticate strutture in cantina 


e, soprattutto, una diversa mentalità. 

Quali, negli anni, i risultati. Un vino di tenore 
alcolico ragionevole e più basso, sicuramente, 
di quello forsennato degli Anni Quaranta, di 
acidità notevolmente superiore, di colori più 
sfumati e tenui, da non bersi immediatamen¬ 
te, ma che oggi toccano il massimo della loro 
ricchezza e della loro qualità proprio con il 
caldo. Mi spiego meglio: i test e le risposte del 
mercato, un mercato che si fa più intelligente 
anno via anno, hanno rivelato senza possibili¬ 
tà di dubbi che il vino bianco friulano della 
vendemmia 1987 sta toccando soltanto ora, 
primavera-estate del 1989, i vertici della sua 
qualità. E invece proprio ora il mercato, con 
le eccezioni dei vignaioli che hanno usato la 
lungimiranza di cui si diceva, è scettico, pru¬ 
dente, sospettoso sui vini datati 1987. Sempre 
che, come dicono alcuni enotecari di Milano 
fra cui citerò l’enoteca Ciotti e come sosten¬ 
gono agenti di vendita e rappresentanti, addi¬ 
rittura non li respinga proprio perché è tutto¬ 
ra dannatamente valido lo slogan dell’antico 
«errore» che ne suggerisce o ne impone il con¬ 
sumo da una vendemmia all’altra. Sembra un 
paradosso, ma le difficoltà di vendita riguar¬ 
dano proprio un vino che nel momento in cui 
ne scrivo ha raggiunto il suo massimo splen¬ 
dore. 

Non credo di esagerare la mia ansia e la mia 
preoccupazione se mi sembra di dover sugge¬ 
rire un drastico e immediato mutamento di 
rotta anche nella promotion dei vini bianchi 
friulani. Ora bisognerà far giustizia di un luo¬ 
go comune ingiustamente penalizzante e risa¬ 
lire una china difficile. Ma al mondo della 
commercializzazione, soprattutto, dovrà dirsi 
a chiare note che il prodotto Friuli non è più 
lo stesso degli Anni Quaranta, bisognerà far 
capire come non sia assolutamente vero ch’es- 
so debba essere consumato entro l’anno, ma 
che invece è raccomandabile la bottiglia di al¬ 
meno due anni e che su di essa i vignaioli friu¬ 
lani (intendo quelli seri e consapevoli) sono 
disposti a scommettere la loro reputazione. 
Come. Non sarà facile capovolgere il passato, 
ma è sicuramente ipotizzabile l’intervento, ai 
vari livelli e con diverse strategie, del Centro 
vitivinicolo regionale, dei Consorzi, delle 
Cantine, dei produttori, siano essi vignaioli o 
vinnaioli, dei mass media e degli stessi consu¬ 
matori. Ci vorrà tempo e ci vorranno tanta 
pazienza e tanta perseveranza: seminari, de¬ 
gustazioni, convivi, il dialogo senza soluzione 
di continuità, pubblicità intelligente a tutti i 
livelli, informazioni, difesa a oltranza di un 
prodotto che non è più meteorite nel cielo 
enoico, una efficace promotion in Italia e al¬ 
l’estero che badi principalmente a questo 
obiettivo. Ma soprattutto una serietà produt¬ 
tiva che dia la prova del nove di una campa¬ 
gna solida, veritiera, efficace, non discutibile 
e senza timori. Ancora una volta sentiamo di 
poterla affidare alla capacità e aU’intelligenza 
dei vignaioli friulani# 
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Vini da pasto negli USA 
Crisi attenuata 


1 1 mercato USA dei vini da pasto im¬ 
portati ha fatto registrare una minore 
contrazione nel 1988 rispetto al 1987, 
secondo i dati elaborati dall’Italian Wine & 
Food Institute, che confermano come lo stato 
di crisi in cui si dibatte da alcuni anni l’intero 
settore si sta attenuando. 

Secondo i dati elaborati dall’Italian Wine & 
Food Institute per l’intero anno sulla base dei 
dati dei primi undici mesi del 1988, le impor¬ 
tazioni USA di vini da pasto hanno infatti ac¬ 
cusato una perdita deir8% circa in volume ed 
un aumento del 2% circa in valore nel 1988 
rispetto al 1987, che fa seguito alla ben più 
consistente flessione del 21% in volume e 
dell’l 1% in valore del 1987. 

Anche le vendite dei vini americani, che han¬ 
no risentito della flessione accusata dai vini 
alla frutta, non hanno fatto registrare varia¬ 
zioni di rilievo nel 1988 rispetto al 1987. Ad 
un aumento di circa il 4% delle vendite dei vi¬ 
ni da pasto fa riscontro, infatti, una diminu¬ 
zione in tutti gli altri comparti che compon¬ 
gono il settore e specificatamente del 5% per i 
vini alla frutta, del 5% per gli spumanti e del 
7% per i vermouths. 

Secondo l’Italian Wine & Food Institute la ri¬ 
duzione nel consumo dei vini è dovuta al de¬ 
crescente interesse dei consumatori americani 
per tutte le bevande alcooliche. La flessione è 
infatti generalizzata e si riferisce sia ai vini di 
produzione americana che a quelli importati e 
si estende dai vini da pasto agli spumanti e ai 
vermouths, con perdite tuttavia più accentua¬ 
te per i prodotti importati anche a causa della 
loro minore competitività rispetto al prodotto 
domestico dovuta alla perdita del potere d’ac¬ 
quisto del dollaro sui mercati esteri negli ulti¬ 
mi tre anni. 

Per quanto riguarda le importazioni dei vini 
da pasto dall’Italia, si prevede una riduzione 
nel 1988 del 13% in volume e del 3% circa in 
valore rispetto al 1987. Per gli altri principali 
paesi fornitori di vini da pasto agli Stati Uni¬ 
ti, (Francia, Germania Federale e Portogallo) 
le previsioni dell’Italian Wine & Food Institu- 
te indicano una contrazione del 3% in volu¬ 
me ed un aumento del 10% in valore per le 


importazioni dalla Francia, una flessione del 
14% in volume e del 13% in valore per quelle 
dalla Germania Federale ed una diminuzione 
del 13% in volume e del 18% in valore per 
quelle dal Portogallo. 

Va rilevato, in proposito, che specialmente 
per quanto riguarda i vini di importazione, 
i’andamento negativo sembra aver danneg¬ 
giato soprattutto i vini più commerciali, men¬ 
tre i vini di maggior pregio e prestigio hanno 
continuato a rafforzare le loro posizioni, co¬ 
me confermato anche dal differente tasso di 
riduzione delle importazioni in volume ed in 
valore. 

Secondo la nota dell’Italian Wine & Food In- 
stitute, le stime relative ai principali paesi for¬ 
nitori del mercato USA indicano che le im¬ 
portazioni di vini da pasto dall’Italia nel 1988 
sono scese, per la prima volta dal 1977 al di 
sotto di un milione di ettolitri (995.000 hi.) 
per un valore pari a circa 175 milioni di dolla¬ 
ri, le importazioni dalla Francia sono state di 
circa 678 mila ettolitri per un valore di 270 
milioni di dollari, quelle dalla Germania Fe¬ 
derale sono state di circa 230 mila ettolitri per 
un valore di 54 milioni di dollari e quelle dal 
Portogallo sono state di circa 118.500 ettolitri 
per un valore di 19 milioni di dollari. 

Lucio Caputo, presidente dell’Italian Wine & 
Food Institute, che segue con molta attenzio¬ 
ne l’andamento del mercato vinicolo america¬ 
no, ha sottolineato che nella seconda metà del 
1988 si è registrata una certa moderazione 
della flessione delle importazioni vinicole 
americane, che potrebbe continuare nell’anno 
in corso ed attenuare le perdite accusate negli 
anni passati e in particolare nel periodo 
1985/1988. 

La contrazione dei consumi si è riflessa nega¬ 
tivamente anche sulle importazioni di spu¬ 
manti che, secondo le previsioni, hanno accu¬ 
sato una flessione complessiva dell’8%, e una 
riduzione del 14% per l’Italia e del 7% per la 
Francia e su quelle dei vermouth con una 
flessione complessiva del 9%, e una riduzione 
del 6% per l’Italia e del 29% per la Francia# 


GENNAIO-DICEMBRE 1988- IMPORTAZIONI DI VINI DA PASTO NEGLI U.S.A. 

Paesi 

1987 

1988* 

Varia/,. % 

% del mercato 
importazione 1988 

quantitativi 
in ettolitri 

Italia 

1.143.270 

995.000 

- 13 

% 

43.7% 

Francia 

699.784 

678.000 

- 3 

% 

29.8% 

Germania Fed. 

265.818 

230.000 

- 14 

% 

10.1% 

Portogallo 

136.673 

118.500 

- 13 

% 

5.2% 

Altri Paesi 

235.359 

254.500 

-f 8 

% 

11.2% 

Totale 

2.480.904 

2.276.000 

- 8 

% 

100 % 

IMPORTAZIONI DI SPUMANTI NEGLI U.S.A. 


quantitativi 
in ettolitri 

Italia 

208.851 

180.300 

- 14 

% 

37.2% 

Francia 

157.183 

146.500 

- 7 

% 

30.2% 

Spagna 

135.370 

137.700 

+ 2 

% 

28.4% 

Altri Paesi 

23.619 

20.000 

- 15 

% 

4.2% 

Totale 

525.023 

484.500 

- 8 

% 

100 % 

IMPORTAZIONI DI VERMOUTH NEGLI U.S.A. 


quantitativi 
in ettolitri 

Italia 

83.434 

78.400 

- 6 

% 

89.4% 

Francia 

12.451 

8.800 

- 29 

% 

10.0% 

Altri Paesi 

369 

500 

4- 36 

% 

0.6% 

Totale 

96.254 

87.700 

- 9 

% 

100 % 


* Dati stimali per l’inlcro anno elaborali sulla base dei dati dei primi undici mesi 
Fonte; Ilalian Wine & Food Institute 































Legislazione viticola 
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Premi abbandono superfici 
vitate, credito, competenze e 
procedure, ristrutturazione dei 
vigneti e aiuti forfettari 


di Claudio Fabbro 
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Sintesi 
delle norme 
imposte 
dalla CHE 


Discipline 
e interventi 
in 

viticoltura 


L i orientamento comunita- 
^ rio originariamente teso 
airincremento delle 
produzioni agrarie ha conosciu¬ 
to, come noto, un’inversione di 
tendenza che si è andata parti¬ 
colarmente accentuando negli 
ultimi anni. Uno dei comparti, 
in cui la corsa alla qualità ed al¬ 
le minori rese è più marcata, è 
quello vitivinicolo. Può essere 
pertanto interessante, per il viti¬ 
coltore, una sintesi aggiornata 
delle procedure di disciplina vo¬ 
luta dalla CEE e rese operative 
in Regione, in un non sempre 
facile processo di armonizzazio¬ 
ne fra volontà generali ed esi¬ 
genze specifiche locali. 


Premi abbandono superfici vitate 

(Regolamento CEE 24-5-1988 
n. 1442): è conseguente ai pre¬ 
cedenti 1163/76, 456/80 e 

777/85 relativi ai premi d’ab¬ 
bandono di terreni vitati (più 
comunemente noti come «pre¬ 
mi d’estirpazione»). Trattasi di 
provvedimento drastico, che si 
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prefigge di far «piazza pulita» 
di siiperfici vitate atte a produr¬ 
re vini da tavola di scarso pre¬ 
gio ma anche taluni VQPRD, 
secondo priorità da individuarsi 
caso per caso. Lo Stato mem¬ 
bro dovrebbe preservare non 
più del 10% dall’applicazione 
di tale regolamento, indivi¬ 
duando aree vocatissime in cui, 
ad esempio, la CHE abbia con¬ 
cesso Tesecuzione di nuovi im¬ 
pianti VQPRD in deroga ai di¬ 
vieti posti con Reg, CEE 822/87 
nonché premi per ristruttura¬ 
zioni (Reg. CEE 458/80). 

È ben noto il trattamento di ri¬ 
guardo che la CEE dal 1985 ri¬ 
serva al Friuli-Venezia Giulia, 
destinatario di ben due conces¬ 
sioni d’ampliamento viticolo 
DOC (1985: 200 ettari; 1988: 
295 ettari) ed attualmente in at¬ 
tesa di ulteriore concessione di 
oltre 300 ettari, a fronte di nu¬ 
merose istanze di nuovo im¬ 
pianto VQPRD presentate dai 
viticoltori dal 1-7-1987 al 30- 6- 
1988. 

Un freno determinante alla pa¬ 


ventata corsa al premio d’estir¬ 
pazione è, a nostro avviso, de¬ 
terminato da cinque fattori: 

— l’abbandono è definitivo: 
pertanto con l’accesso al pre¬ 
mio si perde per sempre il dirit¬ 
to di reimpianto sulla superficie 
interessata; poiché le alternative 
alla viticoltura friulana non 
hanno palesato totale continui¬ 
tà e garanzia per il futuro, é 
chiaro che una scelta così diffi¬ 
cile richiede un supplemento di 
riflessione; 

— il regolamento CEE 1442/88 
dovrebbe trovare decisa appli¬ 
cazione in grandi aree viticole, 
quali Sicilia, Puglia, Emilia Ro¬ 
magna e Veneto in grado da so¬ 
le di produrre oltre il 50% del 
vino nazionale. Se ne andrà 
pertanto tanto vino, da tavola e 
DOC, creando automaticamen¬ 
te interessanti spazi per le no¬ 
stre produzioni; 

— il Friuli-Venezia Giulia é 
notoriamente importatore di vi¬ 
no, anche in annate abbondan¬ 
ti. Lo é stato anche nel 1987 
(produzione HI. 1.028.297) e lo 


sarà ancor più quest’anno, cau¬ 
sa l’ulteriore contrazione della 
quantità, del 22,7% (1988: HI. 
794.913 di vino prodotto!). 
Vien da sé che agli spazi com¬ 
merciali extraregionali si ag¬ 
giungeranno quelli locali; 

— i provvedimenti di cui al 
Reg. CEE 1442/88 si applicano 
per Regioni, nonché per singole 
zone DOC e non per singola 
azienda, la cui realtà non é enu- 
cleabile da un contesto genera¬ 
le. 

È ben vero che nell’ambito di 
talune zone DOC convivono 
imprenditori lanciati su nuovi o 
consolidati mercati, con altri in 
evidente crisi organizzativa e 
commerciale, spesso in età 
avanzata e senza continuità 
operativa. 

Ma la CEE, poco propensa a 
scendere a valutazioni capillari, 
seppur degne di attenzione sot¬ 
to il profilo socio-economico, 
abbisogna di un pronunciamen¬ 
to a carattere generale, quanto¬ 
meno per singola DOC, per cui 
la scelta contributiva d’estirpo 


a favore degli uni potrebbe ave¬ 
re quale coerente conseguenza 
la sospensione delle deroghe al 
blocco di nuovi impianti VQ¬ 
PRD a favore degli altri. 

In alternativa al premio d’estir¬ 
pazione il Ministero dell’Agri¬ 
coltura ha emanato il noto de¬ 
creto del 12-10-1988, che preve¬ 
de la possibilità di cedere il di¬ 
ritto di reimpianto, attraverso 
atto notarile opportunamente 
registrato. 

Interventi creditizi 

(L.R. 20-11-1982, n. 80, art. 5); 
la L.R. 80/82, meglio nota co¬ 
me «Fondo di rotazione», pre¬ 
vede tra l’altro la concessione di 
prestiti o mutui ad imprenditori 
interessati sia ad impianti che 
reimpianti di vigneti. Impianti 
ex novo di vigneti possono esse¬ 
re attuati su superfici destinate 
alla sperimentazione viticola 
(art. 6 del Reg. CEE n. 822/87). 
La superficie agraria utile mas¬ 
sima d’intervento é di otto etta¬ 
ri per le zone di pianura e di 








dieci ettari per quelle collinari 
(zone con acclività tale da ren¬ 
dere necessario, per agevolare le 
operazioni colturali, sistemazio¬ 
ni a girapoggio o rittocchino, 
ovvero l’esecuzione di terrazza- 
menti, gradoni o ciglionamen- 
ti). La spesa massima ammissi¬ 
bile è di 25 milioni/ettaro in 
pianura e di 35 milioni/ettaro in 
collina. 

Reimpianto di vigneti: la super¬ 
ficie agraria utile minima d’in¬ 
tervento è di un ettaro nelle zo¬ 
ne DOC di pianura e di mezzo 
ettaro nelle zone DOC Collinari 
e Carsiche. 

La superficie agraria utile mas¬ 
sima d’intervento è di dieci etta¬ 
ri. La spesa massima ammissi¬ 
bile a prestito o mutuo a favore 
dei conduttori di aziende agri¬ 
cole (persone fisiche o giuridi¬ 
che) è di lire: 

— 20 milioni/ettaro in pianura, 
in assenza di impianti irrigui; 

— 25 milioni/ettaro in pianura, 
in presenza di impianti irrigui; 

— 30 milioni/ettaro su superfl¬ 
ui collinari. 

Detti massimali possono essere 
raddoppiati per Società Coope¬ 
rativa. Tali reimpianti possono 
avvenire solo nella zona DOC 
(DPR 12-7-1963, n. 930) e la 
concessione degli interventi cre¬ 
ditizi è condizionata all’osser¬ 
vanza delle disposizioni recate 
dai disciplinari di produzione. 
Per le operazioni di impianto e 
reimpianto di vigneto operano, 
in quanto applicabili, le disposi¬ 
zioni contenute nel Reg. CHE 
822/87, nella legge 4-11-1987, n. 
460 e nella L.R. 21-3-1988, n. 
13. L’aiuto previsto dall’art. 4 
della L.R. 13/88 non è cumula- 
bile con quello previsto dalla 
L.R. 20-11-1982, n. 80. 

Per la presentazione delle istan¬ 
ze di concessione di prestito o 
mutuo, da redigere su appositi 
modelli, è opportuno consulta¬ 
re i competenti Ispettorati Pro¬ 
vinciali dell’Agricoltura, l’Isti¬ 
tuto di credito prescelto e le Or¬ 
ganizzazioni agricole di catego¬ 
ria. 



Legge 27-12-1988, n. 68, art. 12: 
«Le autorizzazioni ed i nulla¬ 
osta riguardanti gli impianti, i 
reimpianti e gli estirpi di vigne¬ 
ti, da adottare in esecuzione di 
regolamenti comunitari, sono 
rilasciati dai Dirigenti degli 
Ispettorati Provinciali dell’A- 
gricoltura competenti per terri¬ 
torio, su direttive della Direzio¬ 
ne Regionale Agricoltura». 


Competenze e procedure 

— Ufficio competente: destina¬ 
tari delle notifiche, delle comu¬ 
nicazioni ed istanze d’autoriz¬ 
zazione relativa ad impianto- 
reimpianto-estirpazione ed ab¬ 
bandono di terreni vitati sono 
gli Ispettorati Provinciali del¬ 
l’Agricoltura, che ne curano l’i¬ 
struttoria e la definizione, auto¬ 
rizzando 0 meno i lavori. È ap¬ 
pena il caso di ricordare che, 
per gli inadempienti, sono pre¬ 
viste pesanti sanzioni (da 1 a 3 
milioni per ettaro «abusivo» 
nonché l’estirpazione del mede¬ 
simo). 

— Scadenza al 30-6-1989: en¬ 
tro tale termine andranno pre¬ 
sentate agli Ispettorati le do¬ 
mande, per le operazioni da 
eseguire nella campagna vitico¬ 
la successiva e seguenti. 

— Vcdidità delle autorizzazioni: 
l’autorizzazione deve essere 
esercitata entro la seconda cam¬ 
pagna viticola successiva a 
quella nel corso della quale è 
stata rilasciata. 

— Modulistica: è disponibile 
presso gli Ispettorati e le Orga¬ 
nizzazioni di categoria e reca 
anche indicazioni sui documen¬ 
ti da allegare alle singole do¬ 
mande. 

— mod. A: (Reg. CEE 822/87 e 
leggi 749/81 e 460/87) vale per 
istanze d’autorizzazione ad ese¬ 
guire reimpianti entro otto cam¬ 
pagne successive a quella in cui 
ha avuto luogo un’estirpazione 
regolarmente dichiarata di 
equivalente e superiore superfi¬ 
cie vitata. Il diritto di reimpian¬ 
to può essere esercitato all’in- 
terno della stessa azienda, non 
necessariamente, quindi, sulla 
stessa superficie oggetto di 
estirpazione. Tale diritto può 
essere parzialmente o totalmen¬ 
te trasferito solo nel caso in cui 
una parte dell’azienda in que¬ 
stione diventi di proprietà di 
un’altra azienda; il reimpianto 
in tal caso può essere realizzato 
solo su superfici classificate nel¬ 
la stessa categoria in cui ha 
avuto luogo l’estirpazione (o 
superiore). Col mod. A si po¬ 
tranno anche presentare do¬ 
mande per impianti da destinare 
alla sperimentazione viticola, 
previa convenzione con Istituto 
o Ente competente in materia. 

— mod. B: dovrà essere auto¬ 
rizzato per domande ad esegui¬ 
re nuovi impianti VQPRD, in 
deroga al blocco degli impianti 
previsto dal reg. CEE 822/87. 
Tale tipo di pratiche richiede 
tempi lunghi ed una serie di pa¬ 


reri (Ispettorato, Direzione 
Agricoltura, Ministero) prima 
della trasmissione alla Commis¬ 
sione CEE per la decisione fina¬ 
le. Dopo le favorevoli decisioni 
CEE del 1985 (200 ettari) e del 
1988 (295 ettari) sono attual¬ 
mente al vaglio ministeriale n. 
104 istanze (per complessivi 305 
ettari DOC) presentate dai viti¬ 
coltori dal 1-7-1987 al 30- 6- 
1988; è evidente che la decisione 
finale, in merito alle stesse, sarà 
strettamente collegata agli 
orientamenti in merito all’ap¬ 
plicazione, nelle Regioni, del 
succitato regolamento 1442/88. 
— mod. C: da utilizzarsi da 
parte di soggetti interessati al¬ 
l’esecuzione di «reimpianti» se¬ 
condo modalità previste dalla 
L.R. 21-3-1988 n. 13, art. 11. 
Tale provvedimento consente 
di eseguire l’estirpazione entro 
due anni successivi alla messa a 
dimora delle barbatelle, ovvia¬ 
mente su una superficie diver¬ 
sa. Trascorsi i due anni even¬ 
tuali inadempienze vengono 
sanzionate con i disposti della 
legge 4-11-1987 n. 460 già cita¬ 
ta. 

Ristratturazione collettiva 

(Regolamento CEE 458/80): 
procedono attualmente i collau¬ 
di delle ristrutturazioni colletti¬ 
ve effettuate, in Regione, dal 1- 
1-87 al 31-12-87. Facendo se¬ 
guito a precedenti indicazioni 
fornite con circolari 10-3-1988 e 
23-5-1988 la Direzione Regio¬ 
nale Agricoltura ha fornito agli 
Organismi associativi, con nota 
del 28-12-1988 ulteriori precisa¬ 
zioni, in ordine ai tempi d’ac¬ 
quisto delle barbatelle, nonché 
dei vitigni da utilizzarsi nei 
reimpianti. Detti vitigni, come é 
noto, devono essere esclusiva- 
mente quelli VQPRD, per cui 
occorre fare riferimento al de¬ 
creto presidenziale di riconosci¬ 
mento dei singoli disciplinari, 
nel testo originario o modifica¬ 
to, e non già a proposte di mo¬ 
difica ancora in fase istruttoria. 
È utile ricordare, con l’occasio¬ 
ne, l’obbligo da parte del bene¬ 
ficiario (Organismo associativo 
e/o singolo imprenditore) di 
unire sempre alle istanze di con¬ 
tributo, fotocopia del codice fi¬ 
scale rilasciato dal Ministero 
delle Finanze che, per gli Uffici 
cui compete l’istruttoria e defi¬ 
nizione delle pratiche, diviene 
parte integrante degli atti di li¬ 
quidazione. (Decreto legge 30- 
12-1988, n. 550, art. 31, lettera 
c). 


Aiuto supplementare forfettario 

(L.R. 21-3-1988, n. 13, art. 3): 
prevede la possibilità d’integrare 
il premio di cui al Reg. CEE 
458/80 con un aiuto forfettario 
di 2 milioni/ettaro, elevabili a 5 
milioni qualora il reimpianto sia 
stato realizzato su superfici con 
acclività tale da rendere necessa¬ 
rie, per agevolare le operazioni 
colturali, sistemazioni a girapog¬ 
gio 0 rittochino, ovvero l’esecu¬ 
zione di terrazzamenti, gradoni 
0 ciglionamenti. Pertanto i sin¬ 
goli beneficiari che nel 1987 han¬ 
no eseguito i reimpianti, chie¬ 
dendone i collaudi tramite i pro¬ 
pri Organismi associativi, po¬ 
tranno richiedere l’integrazione 
di premio con apposita doman¬ 
da, da redigere su mod. CI, (di¬ 
sponibile presso gli Organismi 
Associativi, Ispettorati e Centri 
Zonali ERSA), direttamente alla 
Direzione Reg. Agricoltura. 

Tale possibilità è, dunque, riser¬ 
vata ai soggetti autorizzati al 
reimpianto (in base al Reg. CEE 
822187 e leggi 749/81 e 460/87) 
conseguen te all 'estirpazione. 
Come é noto, l'art. 11 della L.R. 
13/88 prevede un’altra possibili¬ 
tà, che nei prossimi anni può ri¬ 
vestire un certo interesse, e cioè 
la facoltà di «reimpiantare» pro¬ 
cedendo all’estirpazione di egua¬ 
le superficie entro i due anni 
successivi alla messa a dimora 
delle barbatelle. 

Tale procedura innovativa, tec¬ 
nicamente ineccepibile e vantag¬ 
giosa per il viticoltore che non 
viene a perdere drasticamente 
prodotto vinicolo, consente an¬ 
che di accedere «preventivamen¬ 
te» all’aiuto forfettario di cui al- 
l’art. 3 della L.R. 13/88. 

Pertanto gli aderenti ai progetti 
di ristrutturazione predisposti 
dall’ERSA ed approvati dalla 
CEE il 24-7-1987, purché in pos¬ 
sesso di regolare autorizzazione 
al «reimpianto» rilasciata ai sensi 
deir art. 11 della L.R. 13/88, po¬ 
tranno richiedere alla Direzione 
Regionale Agricoltura, con do¬ 
manda da redigersi su mod. C2, 
l’aiuto supplementare forfettario 
(2-5 milioni/ettaro), corredata 
dalla documentazione di rito 
prevista con circolare 10-3-1988 
n. 6871 per l’accesso al premio 
previsto dal Reg. CEE 458/80. 
Successivamente, ad estirpazio¬ 
ne avvenuta e, dunque, a ristrut¬ 
turazione completata, gli stessi 
potranno avanzare richiesta di 
premio ai sensi del Regolamento 
CEE 458/80, tramite l’Organi¬ 
smo Associativo d’appartenen¬ 
za • 
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Dice il Mondini (op. cit.): «Si conosce una 
sottovarietà, il Chardonnay musqué, che non 
è stata mai propagata». La vite dello Char¬ 
donnay musqué è esattamente uguale a quella 
dello Chardonnay. Uguale il grappolo, la fo¬ 
glia, il tralcio, l’epoca di maturazione. Fino 
all’invaiatura non esiste distinzione neppure 
negli acini. A maturazione il colore della buc¬ 



cia diventa più giallo-ambrato rispetto allo 
Chardonnay per effetto degli olii aromatici 
della polpa. I due vitigni pertanto si distin¬ 
guono solo a maturazione dell’uva, per il co¬ 
lore della stessa e per l’aroma deliziosamente 
moscato del musqué. 

Poco diffuso in Francia, in Italia è coltiva¬ 
to dai Vivai Cooperativi di Rauscedo e in una 
ristretta zona in Provincia di Udine. 



Terreni 


Adatto in terreni marnosi, allu¬ 
vionali, non eccessivamente clo¬ 
rosanti. 


Colore giallo paglierino tenue, 
profumo delicatamente moscato, 
elegante e di giusta intensità. 
Snello di corpo, fine, elegante, 
invitante, discretamente aroma¬ 
tico, morbido e vellutato. È un 
vino da tenersi in grande consi¬ 
derazione. 


[Accostamenti gastronomici 


Vino d^frutta e pasticceria se 
vinificato amabile. Se vinificato 
secco è vino da sformati e soufflé 
della grande cucina e da prepa¬ 
razioni calde e fredde a base di 
fegato d’oca. Va servito alla tem¬ 
peratura di 8-10 gradi. 
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Grappolo 

Piccolo (ma più lungo e più 
grande del Pinot bianco, simile 
allo Chardonnay), cilindrico, 
con una ma anche con due ali, 
giustamente compatto, ma con 
numero di acini e meno numero¬ 
si del Pinot bianco. 


Acino sferico, piccolo, di colore 
giallo che a maturazione spinta 
diventa ambrato. Buccia pruino¬ 
sa, resistente. Polpa sciolta, dol¬ 
ce, a sapore gradevolmente mo¬ 
scato, citrina. Vinaccioli in nu¬ 
mero di due 0 tre per acino. 


Foglia raramente trilobata ma 
anche intera (meno frequente del 
Pinot bianco), orbicolare, me¬ 
dio-sottile; seno peziolare a U o 
a lira, con lembo che spesso è de¬ 
limitato dalle nervature principa¬ 
li. Pagina superiore leggermente 
pubescente, pagina inferiore gla¬ 
bra. Denti grandi e pronunciati; 
nervature con sfumature carmi¬ 
nate in corrispondenza all’inser¬ 


zione del picciolo. Colorazione 
autunnale gialla. Tralcio di color 
nocciola intenso, tendente al vio¬ 
laceo, con tonalità più marcata 
in corrispondenza dei nodi, ben 
evidenti; internodi medio-corti 
(10-12 cm). Allegagione e produ¬ 
zione buona. Vigoria ottima. Re¬ 
sistenza alle malattie: sensibile 
alla botritis e ai fenomeni di clo¬ 
rosi. 


Chardonnay musque 


Vite 




Vite 

Foglia tondeggiante, pentaloba¬ 
ta, con lobi evidenti o appena 
accennati. Pagina superiore co¬ 
lor verde scuro. Pagina inferiore 
verde chiaro; senza peluria. Seno 
peziolare a V oppure a U. Den¬ 
tatura irregolare ben evidente. 
Tralcio verde-nocciola con stria- 
ture bronzee e zone vinose vicino 
ai nodi. Nodi e gemme poco evi¬ 
denti. Vigoria ottima, produzio¬ 
ne buona e costante. Allegagione 
buona. Discreta resistenza alle 
malattie. Soggetta a botritis e ge¬ 
late 0 brinate tardive. Necessita 
di impianti stretti. 


Grappolo 

Medio-piccolo, cilindrico, spesso 
con un’ala molto evidente pure 
di forma cilindrica. Alcuni grap¬ 
poli però possono aver forma ci¬ 
lindrica, senza alatura. Media¬ 
mente compatto, con acini me¬ 
dio-piccoli, tondeggianti o leg¬ 
germente ellissoide!. Buccia prui¬ 
nosa, quasi trasparente come la 
polpa. 

Facilmente visibili quindi i vi- 
naccioli, che sono in numero di 
due 0 di tre, piriformi, piccoli. 
Pedicelli medi, pennello corto, 
stacco resistente. Polpa incolore, 
carnosa, leggermente aromatica. 
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Cenni storici 


II dr. Hermann Mùller Thurgau fu un illustre 
botanico, ricercatore e studioso della vite e 
dei problemi viticoli. Svizzero di origine, di¬ 
resse in Germania, a Geisenheim l’Istituto or¬ 
tofrutticolo, dove iniziò gli studi della vite ed 
effettuò i primi incroci. Rientrato in Patria 
dopo alcuni anni portò con sè molto materia¬ 
le e continuò la sua opera di ricerca e di sele¬ 
zione di nuove varietà di viti. Fra queste 
spuntò, come vitigno di grande qualità, un in¬ 
crocio ottenuto tra il Riesling renano e il Syl- 
vaner. I primi impianti si effettuarono appun¬ 


to in Svizzera, quindi in seguito in Austria e 
Italia. L’Alto Adige fu la prima regione che si 
interessò a questo vitigno e lo diffuse. I primi 
tentativi effettuati nel Veneto e nel Friuli, in¬ 
torno agli anni trenta, non si sa perché, non 
diedero buoni risultati. Probabilmente non il 
vitigno, ma la vinificazione contribuirono ai 
risultati negativi. Delicatissimo nella vinifica¬ 
zione, questo vitigno è di nuovo in espansione 
sia il Alto Adige, che nel Trentino e in Friuli. 
Riesling renano x Sylvaner è quindi chiama¬ 
to, in onore del genetista che lo ha incrociato, 
Mùller Thurgau. 


Accostamenti gastronomici 


Vino da: minestre soprattutto 
creme e vellutate; piatti a base di 
uova; primi piatti (paste asciutte 
e risotti) con salse a base di pe¬ 
sce; piatti di pesce con salse 
bianche. Va servito a 8-10 gradi. 


Terreni 


Come i genitori questo vitigno 
preferisce terreni collinari, ben 
esposti, in zone anche abbastan¬ 
za fredde sia pure a diversa com¬ 
posizione pedologica. Vegeta be¬ 
ne sia ad alte quote che latitudi¬ 
ni. Decisamente sconsigliabili gli 
impianti in zone fertili pianeg¬ 
gianti. 


Vino 


La tecnica di vinificazione, nel 
caso di questi vini, è basilare. 
Come per tutti i grandi vini, in 
cui la mano dell’uomo è decisiva, 
non si possono commettere erro¬ 
ri, anche lievi, senza compromet¬ 
terne irrimediabilmente la quali¬ 
tà. Per tale ragione la diffusione 
è limitata a zone altamente voca¬ 
le a grande tecnologia. 

È un vino dal colore giallo 
verdognolo, fresco, asciutto, de¬ 
cisamente citrino ed aggressivo, 
delicatamente aromatico. Legge¬ 
ro di corpo, elegante, piacevole, 
caratteristico. Fragrante e delica¬ 
to nel suo profumo fruttato che 
ricorda, in perfetta melange, la 
mela, la pera, la pesca, l’albicoc¬ 
ca. E vino che esprime tutto il 
suo splendore in gioVbntù. 





Attualità 


Un Salone sempre 
più prestigioso 

45 aziende del Friuli 
alVinltaly’89 


di Andrea Cecchini 


I nternazionale, competitivo, innovati¬ 
vo: questo deve essere il vero significa¬ 
to del Vin Italy, il salone delle attività 
vitivinicole, in programma dal 14 al 19 aprile 
alla Fiera di Verona che ha puntato in manie¬ 
ra inequivocabile a salvaguardare il livello 
qualitativo dell’esposizione operando una se¬ 
lezione delle aziende che hanno richiesto di 
intervenire. Dopo il successo delle passate 
edizioni, questa rassegna del vino si è imposta 
ai vertici delle manifestazioni specializzate del 



Significativa presenza 
nell’area riservata ai vini 
della nostra regione. 

Le grappe a Distilla 


settore, richiamando in massa anche dall’este¬ 
ro moltissime aziende, creando cosi quel cli¬ 
ma di internazionalizzazione dell’offerta dei 
prodotti ad una altrettanto potenziale cliente¬ 
la internazionale. 

I dati parlano chiaro; lo scorso anno Vin Ita- 
ly riuni 72 aziende estere provenienti da 8 
paesi, con un incremento rispetto all’S? del 
125%; anche i visitatori esteri segnarono un 
puntuale balzo in avanti: -1-26% rispetto al¬ 
l’anno precedente. 

Quest’anno l’aumento appare ancora più 
marcato, anche se il quadro dei partecipanti 
non è stato totalmente definito in tutte le sue 
componenti. Alcuni fatti appaiono comunque 
tali da riscuotere il massimo dei consensi; con 
il ritorno della Francia e la partecipazione 
della Spagna saranno di fatto presenti a Ve¬ 
rona i tre maggiori produttori di vino del 
mondo! Non solamente, ma ad essi si accom¬ 
pagneranno altre presenze prestigiose, ad ini¬ 


ziare dalla prima partecipazione di Germania 
Federale ed Ungheria. 

A tutta questa offerta si affacceranno moltis¬ 
simi operatori, provenienti un po’ da tutto il 
mondo, ivi compreso dallo stesso Giappone, 
che vanta un mercato in lento, ma costante 
progresso, ma dove i vini italiani sono ancora 
scarsamente conosciuti. 

Ma veniamo al Friuli-Venezia Giulia. Nella 
passata edizione abbiamo potuto verificare 
quanto sia importante una presenza istituzio¬ 
nale che leghi fra loro le singole aziende ed 
offra al visitatore un’immagine d’impatto, ef¬ 
ficace e al tempo stesso rappresentativa della 
qualità dei prodotti presentati. Il 1988 è stato 
l’anno in cui, finalmente, la nostra Regione si 
è affiancata — senza timore di subire la con¬ 
correnza — ai prestigiosi stands allestiti dagli 
Stati Uniti e dall’Austria; il tutto coordinato 
da un unico motivo predominante, formato 
dall’ormai tradizionale grappolo con la scrit¬ 
ta «Un vigneto chiamato Friuli». 

I riscontri positivi non sono mancati; dalle 30 
aziende che avevano aderito lo scorso anno 
alla partecipazione collettiva regionale, se ne 
sono aggiunte altre 15. Gli sforzi intrapresi 
per cercare di aumentare lo spazio disponibile 
sono risultati vani e cosi si è dovuto per forza 
di cose rivedere la dislocazione dei singoli 
stand per far posto a tutti. 

II Friuli-Venezia Giulia, dunque, si presenta 
all’appuntamento del Vin Italy in gran forma 
e al completo, con la coscienza che anche le 
piccole aziende possono affacciarsi al mercato 
se non con la grossa produzione, con una 
gamma completa di vini che non mancheran¬ 
no di stupire anche i palati più esigenti. 

In contemporanea con il ventitreesimo Vin 
Italy, con Alitec e Shop & Hotel, a Verona è 
programmata la seconda edizione di Distilla, 
salone della grappa, del brandy e dei distillati 
vari. Il quadro degli espositori appare sostan¬ 
zialmente accresciuto dopo il debutto dello 
scorso anno, a conferma dell’interesse con cui 
i maggiori produttori guardano all’appunta¬ 
mento veronese nel momento in cui a livello 
politico, nazionale e comunitario, si gettano 
le basi per la definizione di un progetto che 
qualifichi l’intero comparto. 

Al calo generalizzato del consumo di superal¬ 
colici, si vuole in questa sede contrapporre 
una produzione di alta qualità, che esalti l’im¬ 
magine di questo prodotto tipicamente italia¬ 
no ponendo le premesse per l’acquisizione di 
nuovi mercati ed uscendo da quei concetti di- 
storsivi della realtà che per anni lo ha condi¬ 
zionato. La situazione si va comunque modi¬ 
ficando; la buona grappa sta in effetti incon¬ 
trando consensi e credibilità a dispetto del¬ 
l’andamento dei consumi, anche fra i più gio¬ 
vani. 

Il Salone veronese sarà dunque l’occasione 
per fare un quadro dell’attuale situazione, per 
un confronto diretto fra i produttori, e per un 
nuovo contatto con i consumatori • 

















Viticoltura 


Per una moderna 
viticoltura 

La scelta del 
portinnesto 


I criteri da usare quale 
strategia per ridurre la vigoria 
della pianta 









R icordavo nel precedente 
numero della rivista, co¬ 
me il portinnesto rap¬ 
presenti uno dei mezzi in posses¬ 
so del viticoltore per operare 
quella strategia di qualità di 
produzione, che passa attraver¬ 
so il contenimento della vigoria 
della pianta. Tale risultato può 
essere raggiunto con il concorso 
di più effetti a livello fisiologico: 
da una parte l’effetto positivo 
dell’ipobionte nel determinare 
una migliore distribuzione dei 
soluti minerali verso i grappoli e 
quindi un maggior accumulo di 
zuccheri e di sostanze nobili e 
dall’altra il condizionare la pian¬ 
ta a svilupparsi in un modo più 
equilibrato tendente a raggiun¬ 
gere un habitus nel quale le 
componenti vegetative e produt¬ 
tive siano in una situazione di 
equilibrio. I primi portinnesti in¬ 
trodotti dopo l’invasione fillos- 
serica, erano in generale caratte¬ 
rizzati da vigoria ridotta: antici¬ 
pavano l’arresto della vegetazio¬ 
ne e di conseguenza anticipava¬ 
no la maturazione dei grappoli e 
dei tralci, inducendo un maggio¬ 
re accumulo di zuccheri e di al¬ 
tre sostanze nobili della qualità. 
Successivamente però la scelta si 
è sempre più orientata verso i 
portinnesti di vigoria crescente, 
soprattutto nel caso degli ibridi 
Berlandieri X Riparia (ad esem¬ 
pio 420 A, Kober 5 BB. ecc.) e 
di quelli Berlandieri x Rupestris. 
Tali scelte operative erano giu¬ 
stificate dalle tendenze della viti¬ 
coltura dell’epoca, orientata al¬ 
l’aumento delle distanze d’im¬ 
pianto, al fine di favorire da una 
parte la meccanizzazione delle 
operazioni colturali e dall’altra 
per favorire l’aumento delle pro¬ 
duzioni per ceppo. 

La nostra Regione non si è sot¬ 
tratta a questo fenomeno gene¬ 
rale. Come osserva molto bene 
Sartori nell’ultimo numero de 
«Il Vigneto», fino a qualche an¬ 
no fa, l’utilizzazione dei portin¬ 
nesti era quasi esclusivamente li¬ 
mitata al Teleki 5A sei. Kober 5 
BB, e a modeste quantità di S04; 
un terzo portinnesto, il 420 A, 
veniva utilizzato in provincia di 
Udine ed in quella di Trieste, se¬ 
gnatamente su varietà endemi¬ 
che quali Terrano e Malvasia 
Istriana. 

Il Kober 5 BB garantiva fra l’al¬ 
tro ottimi risultati economici ai 
vivaisti, vista la sua elevata resa 
in vivaio. Quindi fino alla fine 
degli anni 70, quasi la totalità 
delle barbatelle innestate per il 
Friuli venivano prodotte su Ko¬ 
ber, che per altro rispondeva al¬ 


le tendenze del momento, che 
vedevano il passaggio da sistemi 
di allevamento della vite conte¬ 
nuti come i Gujot («capovolti» o 
«doppi capovolti») ad altri sem¬ 
pre più espansi quali il Sylvoz e 
le sue modificazioni, quali il 
«Friuli» (Casarsa). 

Ma se la pianura friulana relati¬ 
vamente fertile e le Grave rese 
irrigue da impianti specializzati 
si adattarono a sesti più ampi e 
forme di allevamento espanse 
attraverso pratiche colturali ido¬ 
nee, le zone collinari denuncia¬ 
rono più di qualche problema 
soprattutto a livello qualitativo. 
D’altra parte, esistono fondate 
motivazioni scientifiche per spie¬ 
gare tali insuccessi. 

Il portinnesto vigoroso induce 
un’attività vegetativa più elevata 
e prolungata, per cui durante il 
periodo che segue l’invaiatura 
diminuisce l’accumulo di zuc¬ 
cheri nei grappoli ed aumenta la 
cessione di sostanze a timbro er¬ 
baceo in genere non desiderate. 
In sostanza questo squilibrio fra 
vegetazione e produzione con¬ 
duce ad un continuo peggiora¬ 
mento qualitativo, per cui si ren¬ 
de necessaria una scelta oculata 
dei portinnesti in funzione della 
vigoria {tabella 1). 

Per i nostri ambienti settentrio¬ 


nali, è necessario dare la prefe¬ 
renza ai materiali di media o 
scarsa vigoria, che assicurano 
uno svilupo della pianta più 
contenuto. 

Ma la riduzione di vigoria come 
strategia verso la qualità, può 
essere ottenuta solamente con il 
contributo di più fattori: oltre al 
citato ruolo del portinnesto, so¬ 
no fondamentali la densità di 
piantagione, la forma di alleva¬ 
mento, le concimazioni, la scelta 
clonale, ecc. 

Tra tutti questi elementi, mi pa¬ 
re necessario soffermarmi breve¬ 
mente sul problema «densità 
d’impianto». 

La densità ottimale di pianta¬ 
gione varia soprattutto con il 
clima, con gli obiettivi viticoli e 
con la tipologia di prodotto. In 
linea del tutto generale, si deve 
rilevare che è errata l’imposta¬ 
zione data negli ultimi anni sulla 
riduzione della densità di pian¬ 
tagione, pensando in questo mo¬ 
do di migliorare le caratteristi¬ 
che qualitative e di ridurre i co¬ 
sti di produzione. Al contrario, 
la densità ottimale d’impianto 
consente di ottenere migliori ri¬ 
sultati dal punto di vista qualita¬ 
tivo, poiché la densità delle radi¬ 
ci e quindi l’esplorazione del ter¬ 
reno è maggiore, per cui si ha un 


più elevato assorbimento anche 
di elementi minerali. L’alta den¬ 
sità di radici per ettaro conduce 
ad una competizione fra gli ap¬ 
parati radicali, benefica per l’ar¬ 
resto dell’attività vegetativa pri¬ 
ma dell’invaiatura e conseguen¬ 
temente per il maggior accumu¬ 
lo di zuccheri nella bacca. 

Da ultimo, rimane da sottoli¬ 
neare il fatto che una densità di 
piantagione più elevata non è in¬ 
compatibile con forme di alleva¬ 
mento moderne e nemmeno con 
la necessità di ridurre i costi di 
produzione. 

Le prospettive future 

Per quanto riguarda l’obiettivo 
«qualità», concordo compieta- 
mente con Sartori quando di¬ 
chiara «...non più solo Kober, uti¬ 
lizzato indipendentemente dalle 
caratteristiche del vitigno, del- 
rambiente pedoclimatico, del se¬ 
sto d’impianto, ma bensì una se¬ 
rie di combinazioni varietàlpor- 
tinnesti adatti ai diversi ambienti 
e sistemi di coltivazione, in grado 
di dare una materia prima idonea 
ad ottenere un prodotto vino in li¬ 
nea con le esigenze del mercato». 
Per dovere di obiettività, molte 
volte vedo contrabbandato rS04 
come alternativo al Kober, so¬ 
prattutto in funzione di una sua 
«presunta» capacità di contene¬ 
re la vigoria. Serve precisare, co¬ 
me d’altra parte si evince chiara¬ 
mente dalla tabella 1, che rS04 
geneticamente si colloca senz’al¬ 
tro tra i portinnesti considerati 
«vigorosi». 

Per altro, si tratta di un ottimo 
portinnesto, diffusissimo in 
Francia e Germania, su varietà 
di pregio, paesi nei quali si sono 
selezionati suoi cloni molto inte¬ 
ressanti: ad esempio il 31 Op. 
(tedesco) ed i cloni 5, 102, 105 
(francesi). 

Tra i portinnesti di medio- vigo¬ 
re, possono essere presi in consi¬ 
derazione il 3309 Couderc ed il 
161-49, dei quali riassumo bre¬ 
vemente le caratteristiche, ri¬ 
spettivamente in tabella 2 e ta¬ 
bella 3. 

Al 3309 alcuni recenti studi di 
ricercatori francesi della scuola 
di Bordeaux attribuiscono una 
certa capacità nel condizionare 
positivamente le risultanze qua¬ 
litative dei loro uvaggi bordole¬ 
si. Parallelamente alcune speri¬ 
mentazioni attualmente intrav- 
vedono nel 161-49 un ottimale 
ipobionte per le varietà bianche 
di pregio, soprattutto al fine di 
ottenere vini bianchi freschi, con 
buona acidità, serbevoli e ricchi 
di profumi 0 


Tabella 1: Vigoria dei portinnesti (da Fregoni) 


Deboli 

Medio vigore 

Vigorosi 

Molto vigorosi 

Riparia G 

420 A 

S04 

99 R 

101-14 

3309 

K5BB 

IIOR 

Vialla 

161-49 

333 E.M. 

Rup. du Lot 


41 B 

4010 

140 Ru 


34 E.M. 

IIOR. 

1103 P. 


44-53 

216-3 

196-17 


1447 P. 

6736 



1616 




Tabella 2: caratteristiche del 3309 


Portamento rampicante, vigoria e maturazione del legno buone; 
resiste alla fillossera radicicola, sensibile alla gallecola; radica 
molto facilmente per talea e la sua compatibilità all’innesto con 
qualche vitigno (es. Barbera, Chasselas dorato, ecc.) è ritenuta 
insufficiente, in modo speciale adottando innesti legnosi a di¬ 
mora in zone umide di paesi settentrionali. 

È un po’ esigente in fatto di terreno e di clima, non tollerando 
nè quelli troppo asciutti e siccitosi e neppure quelli un po’ umi¬ 
di; non si adatta ai terreni clorosanti. 

Tabella 3: caratteristiche del 161-49 

Si adatta bene ai terreni asciutti e tollera quelli mediamente clo¬ 
rosanti. Nei giovani vigneti, soprattutto in quelli soggetti ad al¬ 
ternanze di siccità ed umidità, si è notato in Francia, verso il 3°- 
4 ° anno di età e qualunque sia la marza adottata, che le viti in¬ 
nestate su 161-49 sono soggette a fenomeni di appassimento. 
Ciò sarebbe dovuto alla presenza di filli nel soggetto in seguito 
ai quali, specialmente se l’aria è calda e asciutta e maggiore è 
perciò la traspirazione, si produce uno squilibrio tra afflusso di 
linfa grezza e perdita di acqua. 





















Enologia 


Le tecniche 

Filtrazione 

di applicazione 

su membrana 


Non rispettare le regole 
suggerite significa danneggiare 
il vino e provocargli lesioni 
irreparabili 


di Vanni Tavagnacco 


C ome già accennato negli 
articoli precedenti, vie¬ 
ne definita filtrazione di 
superficie quella operazione di 
filtrazione nella quale le parti- 
celle solide vengono fermate 
sulla parte esterna del mezzo 
filtrante, per semplice setaccia- 
mento. Per descrivere questo fe¬ 
nomeno a volte si usa l’espres¬ 
sione filtrazione di rifiuto, con 
riferimento al fatto che le parti- 
celle solide, incontrando un 
mezzo che ha dei pori con dia¬ 
metro inferiore al loro, vengo¬ 
no fermate alla superficie, quin¬ 
di «rifiutate». 

Le applicazioni reali si identifi¬ 
cano difficilmente in modo 
esclusivo con i vari modelli teo¬ 
rici considerati: per quanto ri¬ 
guarda la filtrazione di superfi¬ 
cie, considerando la modalità di 
funzionamento prevalente del 
mezzo filtrante, la filtrazione su 
membrana è quella che rispon¬ 
de maggiormente alle caratteri¬ 
stiche tipiche della filtrazione di 
superficie. La filtrazione su 
membrana si applica a sospen¬ 
sioni con una percentuale mol¬ 
to bassa di solidi sospesi, aventi 
dimensioni molto piccole. 

Il termine comunemente usato 
per definire la filtrazione su 
membrana è «microfiltrazione», 
intendendo con ciò che viene ef¬ 
fettuata una separazione di par¬ 
ticelle con dimensioni a livello 
di micron. 

Il mezzo filtrante è costituito da 
membrane microporose. Sono 


pellicole di spessore molto pic¬ 
colo (0,2-0,4 millimetri) che ad 
occhio nudo appaiono perfetta¬ 
mente continue e levigate, ma 
che a livello microscopico pos- 
segono una struttura spugnosa, 
come si può evidenziare per 
mezzo di forti ingrandimenti. 

Le tecniche di preparazione del¬ 
le membrane hanno fatto note¬ 
voli progressi e permettono di 
ottenere una porosità controlla¬ 
ta, con dimensioni superficiali 
dei pori molto uniformi. 

Con un simile mezzo filtrante la 
ritenzione delle particelle in so¬ 
spensione nel fluido è essenzial¬ 
mente dovuta all’effetto di se- 
tacciamento che si verifica in 
corrispondenza delle aperture 
superficiali delle porosità: la 
possibilità di trattenere i solidi 
all’interno della membrana, 
nell’insieme delle porosità, è 
trascurabile. Si tratta quindi di 
una filtrazione di rifiuto! 


L’aumento della resistenza che, 
con il progredire della filtrazio¬ 
ne, si oppone al passaggio del 
liquido è principalmente dovu¬ 
to all’occlusione dei pori. 

Una recente tendenza consiste 
nel fabbricare membrane aniso- 
tropiche in cui la porosità è più 
fine dal lato di entrata che da 
quello di uscita della membrana 
stessa; in altri termini è come se 
la sezione dei pori aumentasse 
attraversando lo spessore della 
membrana nel senso della fil¬ 
trazione. 

Con questo accorgimento si 
rende massimo l’effetto di rifiu¬ 
to superficiale e si riduce il peri¬ 
colo di colmataggio interno del 
mezzo filtrante: una particella 
che entra in un poro alla super¬ 
ficie non corre più il rischio di 
rimanere intrappolata all’inter¬ 
no della membrana, portando 
così la stessa a un rapido esau¬ 
rimento. 


Fig. 1 - Efficienza di ritenzione delle particelle in funzione delle loro dimensioni 





















Efficienza di ritenzione delle particelle 
in funzione delle dimensioni 
Per efficienza di ritenzione si in¬ 
tende la percentuale di particel¬ 
le di una data dimensione che 
un mezzo filtrante riesce ad 
asportare dal fluido che lo at¬ 
traversa; la percentuale è calco¬ 
lata rispetto al totale delle par¬ 
ticelle di quella dimensione che 
incidono sul mezzo filtrante. 

Una visione completa dell’effi¬ 
cienza del mezzo filtrante è for¬ 
nita dalla curva che si ottiene 
riportando in grafico le percen¬ 
tuali di ritenzione in funzione 
delle dimensioni delle particelle. 
Per un filtro di superficie teori¬ 
co, con tutti i pori di diametro 
uguale e con il setacciamento 
quale unico meccanismo di ri¬ 
tenzione, la curva di efficienza 
di ritenzione si riduce ad una 
retta verticale (vedi figura 1), 
tracciata in corrispondenza del 
valore delle ascisse pari al dia¬ 
metro dei pori; le particelle con 
dimensioni maggiori sono ri¬ 
mosse al 100%, mentre le parti- 
celle più piccole attraversano 
tutte il filtro (efficienza di riten¬ 
zione =0%). 

Le membrane microporose si 
avvicinano al comportamento 
del modello teorico soprade¬ 
scritto: esse sono caratterizzate 
da curve di efficienza ripide, co¬ 
me indicato in figura 1. 

Ciò si spiega facilmente consi¬ 
derando l’elevata uniformità di 
dimensione delle porosità e la 
netta prevalenza del meccani¬ 
smo di setacciamento. In altri 
termini le membrane offrono la 
garanzia di una elevata efficien¬ 
za di rimozione per particelle 
superiori ad un dato diametro. 
Ciò è essenziale in molte appli¬ 
cazioni: di fondamentale im¬ 


applicata od il grado di intasa¬ 
mento delle membrane, le parti- 
celle più grandi dei pori saran¬ 
no comunque fermate. 

Capacità di ritenzione dei solidi 
La capacità globale di ritenzio¬ 
ne dei solidi è la quantità di so¬ 
lidi sospesi che un mezzo fil¬ 
trante, di superficie unitaria, 
può trattenere prima che sia ne¬ 
cessaria la sua sostituzione o ri- 
generazione per una riduzione 


di permeabilità sotto i limiti di 
convenienza o per una inaccet¬ 
tabile diminuzione di efficienza. 
Le membrane, come categoria 
di mezzi filtranti, hanno la loro 
principale limitazione proprio 
nella bassa capacità di ritenzio¬ 
ne dei solidi. 

Questo fatto è pienamente giu¬ 
stificato da quanto detto in me¬ 
rito alla loro struttura ed al lo¬ 
ro funzionamento: le particelle 
solide si depositano sulla super¬ 


portanza nella filtrazione steri¬ 
lizzante, dove la rimozione delle 
cellule microbiche deve essere 
pressoché completa. 

Altro elemento importante per 
la qualità del filtrato è il fatto 
che la curva di efficienza delle 
membrane non varia in funzio¬ 
ne delle condizioni operative: 
qualsiasi sia la portata di filtra¬ 
zione, la differenza di pressione 


ficie e provocano l’occlusione 
dei pori ed in tali condizioni è 
sufficiente la formazione di un 
sottile velo di deposito, soprat¬ 
tutto se si tratta di sostanza di 
natura colloidale, per provoca¬ 
re una drastica caduta di per¬ 
meabilità. 

E necessario quindi che l’appli¬ 
cazione della filtrazione su 
membrane sia limitata a tratta¬ 
menti di finitura, dopo che la 
gran parte delle particelle più 
grossolane del torbido sia stata 
eliminata con adeguate chiarifi- 
che e con metodi di filtrazione 
più efficienti, quali quelli ad al- 
luvionaggio ed a strati, già de¬ 
scritti negli articoli pubblicati 
negli ultimi numeri di «Un vi¬ 
gneto chiamato Friuli». 


Conclusioni 

Le note riportate nei tre articoli 
(i precedenti servizi sono appar¬ 
si sui fascicoli 6/88 e 1/89) ri¬ 
guardanti le tecniche di applica¬ 
zione della filtrazione in enolo¬ 
gia hanno avuto lo scopo di 
cercare di porre chiarezza su 
una fase tecnologica dell’elabo¬ 
razione dei vini che molto spes¬ 
so è stata sottovalutata o male 
interpretata. 

Risulta evidente che numerosi 
sono i fattori che influiscono 
suH’efficacia della filtrazione di 
un vino: non rispettare in for¬ 
ma rigorosa le adempienze sug¬ 
gerite per le varie tecnologie di 
filtrazione, significa compro¬ 
mettere gli esiti sperati, con no¬ 
tevole dispendio di energie e di 
mezzi, e con la necessità di do¬ 
ver intervenire nuovamente con 
una successiva operazione. 

Di fondamentale importanza, 
inoltre, risulta essere l’impiego, 
nelle operazioni di filtrazione, 
di apparecchiature e di accesso¬ 
ri particolarmente detersi e sa¬ 
nificati, per non limitare l’effi¬ 
cienza dei coadiuvanti di filtra¬ 
zione, ed ancor più per evitare 
di avere delle fonti inquinanti il 
vino filtrato. 

La necessità di limitare a queste 
brevi note la trattazione delle 
tecnologie di filtrazione in eno¬ 
logia, per motivi redazionali e 
per l’ampiezza e la complessità 
dell’argomento in esame, ci im¬ 
pone di invitare i lettori, che 
volessero approfondire alcuni 
temi specifici inerenti questa 
importante operazione tecnolo¬ 
gica, ad inviarci i loro quesiti, 
ai quali daremo sollecito riscon¬ 
tro nella rubrica «Il tecnico ri¬ 
sponde». 

(3 ■’finé)m 













Attualità 


Le trappole 

Attenti 

del mercato del vino 

ai 

ai vari livelli 

ladri! 


di Massimo Bassani 


S i sa che produrre è difficile. Piantar vi¬ 
gna, immaginando quali saranno fra 4 
anni i vini che «tireranno» sul merca¬ 
to, è un altro rebus di non facile soluzione. 
Vinificare in modo ineccepibile e gradito ai 
palati più raffinati è un’arte che richiede 
grande amore, attenzione e capacità. Ma è 
quando avremo ben prodotto, ben vinificato 
ed imbottigliato con cura che inizierà, a mio 
avviso, la parte più delicata e forse più diffici¬ 
le: la vendita. 

Ci sono molti canali attraverso i quali si può 
esitare il proprio prodotto, sfuso o in botti¬ 
glia che sia. Il più comodo, il più efficace, il 
più immediato è quello che abbiamo analizza¬ 
to nello scorso numero, quello cioè della ven¬ 
dita diretta presso la propria Azienda. È evi¬ 
dente, però, che una produzione che abbia 
una certa consistenza non potrà essere intera¬ 
mente venduta in questo modo, per cui vale 
la pena di valutare a «volo d’uccello» alcuni 
sistemi di vendita «antichi» ed altri più mo¬ 
derni. 

Vendere attraverso il proprio rappresentante, 
mono 0 plurimandatario che sia, è uno dei 
modi più efficaci per ottenere un risultato mi¬ 
rato, e nel contempo restare i detentori dei 
nominativi dei clienti, che rappresentano la 
vera ossatura commerciale delle nostre azien¬ 
de. Il cosiddetto portafoglio clienti è facil¬ 
mente «ereditabile» da un altro rappresentan¬ 
te qualora, per qualsiasi motivo, avessimo 
dovuto rinunciare alla sua collaborazione o 
comunque si dovesse essere risolto il rappor¬ 
to. Attenzione, però, che tra i clienti ci si può 
imbattere in alcuni furfantelli (ed uso un eufe¬ 
mismo), quelli cioè che acquistano con molta 
facilità, ma sono abituati a non pagare o a 


farci letteralmente impazzire per incassare il 
dovuto, essendo molto abili ad usare tutti i 
cavilli legali (che normalmente loro conosco¬ 
no molto meglio di noi e d’altro canto noi sia¬ 
mo in buona fede, loro no), che gli consenti¬ 
ranno di pagarci il più tardi possibile o forse 
mai: qualche volta sembra che la legge stia 
dalla parte dell’imbroglione abituale e non 
dalla nostra! 

Credo che per ovviare a questo inconveniente 
sia importante affidarsi ad un rappresentante 
prudente che sappia annusare la «puzza di 
bruciato» anche prima degli altri e riesca ad 
intraprendere la «ritirata strategica» al mo¬ 
mento giusto, e cioè quando c’è la manifesta 
tendenza da parte del cliente ad accumulare 
consegne senza aver pagato il saldo delle pre¬ 
cedenti. 

Ma la tecnica del proverbiale «bidone» è nor¬ 
malmente attuata nel periodo natalizio quan¬ 
do ci verrà a cercare qualche sedicente «indu¬ 
striale» che deve fare un «grosso ordine» per i 
propri omaggi. Non l’avevamo mai sentito 
nominare, ma ci dimostreremo entusiasti, 
proporremo il pagamento alla consegna: non 
lo sentiremo nominare mai più. 

C’è poi la vendita attraverso i grossisti. An¬ 
che loro hanno la cattiva abitudine di «tirare» 
i pagamenti, ma delle buone informazioni 
prese preventivamente, magari dalle altre dit¬ 
te fornitrici, eviteranno sgradevoli sorprese. 
Esiste inoltre la vendita per corrispondenza, il 
cosiddetto Mailing, che straordinario succes¬ 
so ha avuto negli Stati Uniti ed ora sta pren¬ 
dendo piede anche da noi. È fondamentale, 
però, in questo caso, che la commercializza¬ 
zione del prodotto avvenga solo attraverso 
quel canale. 











Rappresentanti «furfantelli», 
grossisti pigri, ordini natalizi 
Wi e «bidonisti» sono 
sempre dietro l’angolo 



I pagamenti in questo caso sono contrasse¬ 
gno. La grande distribuzione offre un’altra 
importante opportunità di vendita che però 
rappresenta un’arma a doppio taglio: nel no¬ 
stro Paese infatti vi è ancora una mentalità 
che considera il prodotto venduto nel grande 
magazzino un prodotto di serie B a meno che 
non abbia un marchio già ben conosciuto ed 
affermato. I pagamenti in questo caso sono 
lunghi, ma sicuri. 

Importantissimi e, per molti di noi, ancora da 
scoprire sono i mercati esteri che hanno delle 
potenzialità di assorbimento pressoché illimi¬ 
tate, almeno per le esigenze della nostra pic¬ 
cola Regione. Ma attenzione anche qui. Vi¬ 
vendo ormai da molti anni nel mondo del vi¬ 
no ci è capitato di sentir raccontare da amici 
produttori fatti incredibili. 

Un giorno, ad esempio, la segretaria di un 
grosso importatore americano avvisò che il 
signor Rothman in un suo precedente viaggio 
in Italia aveva assaggiato i vini in un noto ri¬ 
storante di Milano e che avendoli trovati ec¬ 
cezionali desiderava effettuare un viaggio nel 
nostro Paese per stringere col produttore un 
importante accordo commerciale. Vennero 
immediatamente richieste le informazioni che 
però non giunsero prima dell’attesa visita. 

A quanto mi si dice, a mr. Rothman furono 
riservate accoglienze regali che lo entusiasma¬ 
rono tanto che al momento dei saluti si era 
creato un rapporto di grande cordialità. Il 
primo ordine consisteva in un container «mi¬ 
sto» tanto per «tastare» il mercato. L’ordine 


avrebbe dovuto essere seguito da molti altri a 
breve distanza. Gli accordi per il pagamento 
furono liquidati da parte sua con un: non ci 
sono problemi. Ma pare invece che i problemi 
ci fossero (come si venne a sapere più tardi 
dalle dettagliate informazioni dell’lCE), tan- 
t’è che bastò una richiesta di apertura di cre¬ 
dito con garanzia irrevocabile a far sfumare 
l’affare che si sarebbe risolto con il già citato 
e sempre proverbiale «bidone». 

Alla categoria vera e propria dei «bidonisti» 
si affianca quella non meno pericolosa da noi 
definita degli avventurieri: quelli cioè che con 
mezzucci e piccoli inganni guadagnano milio¬ 
ni sui quattrini che non vorrebbero mai pa¬ 
garti. Ed è il caso di un noto importatore in¬ 
glese, ma di radici partenopee, che aveva dato 
segnali di eccessiva disinvoltura quando ave¬ 
va chiesto che parte delle provvigioni gli ve¬ 
nissero liquidate su un suo conto milanese fa¬ 
cendola così in barba ai suoi soci. Si sa però 
che qualche volta è indispensabile passare at¬ 
traverso le forche caudine della scorrettezza 
(degli altri naturalmente) per poter rimanere 
in gara. Ma i nodi, come sappiamo, vengono 
al pettine e cosi i prezzi dovevano essere man¬ 
tenuti «promozionali»: perché il mercato bri¬ 
tannico è molto difficile, qualche bottiglia 
aveva fatto il «sedimento» e c’erano stati dei 
costi per il ritiro, e poi i documenti doganali 
non erano arrivati in tempo. E cosi via. Fatti 
i conti sarebbe costata meno al malcapitato 
produttore una sfortunatissima serata al casi¬ 
nò. 

Attenti al ladro quindi, che troppe volte si fa 
gioco di noi, contando sulla nostra inguaribi¬ 
le buona fede e sul nostro legittimo desiderio 
di affermazione commerciale# 




























Legislazione viticola 


Vi illustriamo 
il regolamento 
CEE 

11 declassamento 
dei vini doc 


di Marco Zampar 


Può avvenire nella fase di 
produzione 0 in quella di 
commercializzazione: come 
comportarsi 


I vini a denominazione di 
origine controllata de¬ 
vono corrispondere ai 
requisiti fissati dalla legge (Reg. 
CEE 823/87, DPR 162/65, 
DPR 930/63) e dei relativi disci¬ 
plinari di produzione. Quando 
un VQPRD perde uno dei re¬ 
quisiti prescritti, non ha più di¬ 
ritto alla denominazione di ori¬ 
gine controllata. 

Generalmente viene declassato 
a vino da tavola con indicazio¬ 
ne geografica, sempre che pos¬ 
sieda tutti i requisiti di questo 
tipo di vino. 

Ai sensi del Reg. CEE 2903/73 
e punto 8 dell’art. 15 del Reg. 
CEE 823/87 il declassamento 
può avvenire in due fasi: nella 
fase di «produzione» o in quella 
di «commercializzazione». 

Un vino DOC si ritiene ancora 
nella «fase di produzione» 
quando si trova presso il vinifi¬ 
catore delle uve che hanno dato 
origine al vino che si intende 
declassare. 

In questo caso il produttore 
può procedere, di sua iniziativa, 
al declassamento del vino, pur¬ 
ché accerti la perdita di uno dei 
requisiti prescritti dalle vigenti 
disposizioni. 

Di questa operazione, deve es¬ 
sere data tempestiva comunica¬ 
zione al competente Ispettorato 
repressione frodi ed alla Came¬ 
ra di commercio che ha rilascia¬ 
to la ricevuta frazionata o fra¬ 
zionabile per i relativi adempi¬ 
menti. 

Al di fuori dell’ipotesi sopra in¬ 
dicata, il vino si ritiene nella 
«fase di commercializzazione». 
In questo caso, l’operatore inte¬ 
ressato, non può procedere di¬ 
rettamente al declassamento, 
ma deve richiedere l’intervento 


dei funzionari dell’Ispettorato 
repressione frodi competente 
per territorio, che, attraverso 
un esame chimico ed organolet¬ 
tico, accerteranno se il vino de¬ 
ve essere declassato oppure no. 
A un vino che ha perso la quali¬ 
tà di VQPRD a seguito di de¬ 
classamento è fatto divieto di 
utilizzare sull’etichetta, sull’im¬ 
ballaggio, sui documenti uffi¬ 
ciali e commerciali nonché sui 
registri qualsiasi indicazione ri¬ 
servata ai DOC. Una volta at¬ 
tuato il declassamento, devono 
essere effettuate le opportune 
variazioni sui registri di com¬ 
mercializzazione, scaricando 
dalla colonna del vino a DOC, 
la quantità in oggetto e carican¬ 
dola su una colonna di vino da 
tavola con o senza indicazione 
geografica su cui deve essere ri¬ 
portata una menzione dalla 
quale risulti che trattasi di un 
vino che ha perso la qualità di 
VQPRD a seguito di declassa¬ 
mento (Reg. CEE 2903/73 art. 
4, punto 2). 

Il Ministero dell’agricoltura 
con la circolare n. 4 del 26 gen¬ 
naio 1981 stabilisce che quando 
un vino a denominazione di ori¬ 
gine é già stato imbottigliato e 
si ritiene di dover procedere al 
suo declassamento é necessario 
far intervenire i funzionari del¬ 
l’Ispettorato repressione frodi, 
indipendentemente dal fatto 
che il vino si trovi ancora nella 
fase di produzione od in quella 
di commercializzazione. 

È da tener presente che il DPR 
30-10-1980, stabilisce che i vini 
a denominazione di origine 
controllata devono aver acqui¬ 
sito tutte le caratteristiche ri¬ 
chieste per essere immessi al 
consumo, compreso il periodo 


minimo di invecchiamento, nel¬ 
l’ambito delle rispettive zone, 
nelle quali é consentita la vinifi¬ 
cazione dei vini stessi. 

Tutto ciò in considerazione an¬ 
che del calcolo del quantitativo 
di vino da inviare alla distilla¬ 
zione obbligatoria per il corren¬ 
te anno; infatti, al totale del vi¬ 
no da tavola espresso in ettoli¬ 
tri di vino feccioso denunciato 
entro il 15 dicembre scorso, va 
sommato il quantitativo di vino 
DOC declassato ricavando la 
resa per ettaro facendo le debite 
proporzioni. 

Entro breve, entrerà in vigore 
un nuovo regolamento comuni¬ 
tario che prevede l’esenzione 
dell’ammissione dei documenti 
VA 1 e VA 2 per i vini confezio¬ 
nati in recipienti di capacità pa¬ 
ri od inferiori a 60 litri, rima¬ 
nendo sempre in vigore l’obbli¬ 
go della compilazione delle bol¬ 
le e la loro vidimazione in Co¬ 
mune prima dell’inizio del tra¬ 
sporto per le vendite in reci¬ 
pienti di capacità superiore, per 
le uve ed i sottoprodotti della 
vinificazione. 

Si tratta deH’accoglimento di 
una richiesta fatta alla CEE da 
tutte le Organizzazioni di cate¬ 
goria ed in particolar modo 
dall’Associazione nazionale de¬ 
gli enotecnici; ma, attenzione: 
sembra che questo regolamento 
preveda qualche altra cosa e, 
stando alla «vox populi», ogni 
qualvolta si prevede qualche 
agevolazione per l’enorme mas¬ 
sa di documenti e registrazioni 
prescritte, la cui omissione od 
errata compilazione comporta 
sanzioni che oserei definire «pe¬ 
santi» anche per la vendita di 
una sola bottiglia di vino, si ha 
qualche sorpresa • 










Attualità 


I piatti ricordo dei sei 
ristoranti sono stati dipinti 
da Fred Pittino. 

Un concorso a premi 


Dal 28 aprile 
al 2 giugno 

Asparagus’89 
con il Ducato 


dorè, le manifestazioni canore e le attrazioni 
che nei sei ristoranti sono programmate dai 
«magnifici sei». 

Quest’anno, poi, Asparagus ’89 ospiterà, co¬ 
me diciamo in altra notizia, gli accademici 
italiani e stranieri della prestigiosa Académie 
internationale du vin di Ginevra, l’associazio¬ 
ne che raggruppa i più famosi produttori, 
scrittori, giornalisti, studiosi e tecnici del vino 
di tutto il mondo, dalla Francia alla Califor¬ 
nia, dall’Inghilterra al Giappone, dall’Austra¬ 
lia al Sud Africa. I sei membri del Consiglio 
dell’Académie riceveranno, al Boschetti di 
Tricesimo, le insegne ad honorem del Ducato 
dei vini friulani, il sodalizio che il prossimo 
anno festeggerà i vent’anni di vita e che tante 
benemerenze e tanti consensi riceve e ha rice¬ 
vuto per la continua e sempre entusiasmante 
opera di divulgazione, valorizzazione e difesa 
deU’enogastronomia della Piccola Patria. 


Q uinta edizione di Asparagus, la riuscita 
e attesa manifestazione promozionale 
dell’asparago friulano promossa, dieci 
anni or sono, dal Ducato dei vini friu¬ 
lani: si terrà dal 28 aprile al 2 giugno, con ca¬ 
denza settimanale, nei ristoranti dei cosiddetti 
«magnifici sei» della cucina friulana e carnica. 
Asparagus ’89 si annuncia, anche in questa 
quinta tornata (l’iniziativa ha cadenza bien¬ 
nale), all’insegna del successo che, d’altronde, 
non è mai mancato e che ha avuto risonanza 
a volte anche internazionale. L’esaltazione del 
turone friulano, soprattutto quello di Tava- 
gnacco, trova in questa manifestazione il pro¬ 
prio clou di interesse e di attesa non soltanto 
per i sempre diversi menus studiati dagli chefs 
dei sei ristoranti, o per la fantasia di vini friu¬ 
lani che si abbinano ai diversi piatti e che pro¬ 
vengono dalle più prestigiose cantine del «vi¬ 
gneto chiamato Friuli», ma anche per le ma¬ 
nifestazioni di contorno che affiancano l’ini¬ 
ziativa. Come lo speciale volumetto, a sfondo 
squisitamente culturale ed enogastronomico, 
sponsorizzato dal Made in Friuli e che racco¬ 
glie menus e ricette in offerta ai partecipanti; 
0 gli artistici piatti personalizzati ai ristoranti 
ed affidati, quest’anno, al magico pennello 
del pittore Fred Pittino per la riproduzione, 
in 1500 esemplari numerati, dello scultore e 
maestro ceramista professor Enore Pezzetta 
di Buia; o, ancora, per l’originale concorso 
denominato «Un motto per un soggiorno» 
che vedrà in lizza tutti i partecipanti alle sei 
serate impegnati nell’elaborazione di uno slo¬ 
gan che esalti la qualità dell’asparago friula¬ 
no (in premio un soggiorno gratuito di una 
settimana alle Baleari offerto dall’Agenzia 
Viaggi Boem & Paretti di Udine); e per il fol- 



I sei ristoranti impegnati in Asparagus ’89 so¬ 
no il Boschetti di Tricesimo, «da Toni» di 
Gradiscutta di Varmo, «Là di Moret» di Udi¬ 
ne, Roma di Tolmezzo, Astoria Italia di Udi¬ 
ne e, infine, il Grop di Tavagnacco. Le date 
dei simposi: tutti i venerdì dal 28 aprile al 2 
giugno con la sola eccezione per il Boschetti 
di Tricesimo, la cui serata è in programma 
per sabato 20 maggio. Ai simposi si può par¬ 
tecipare soltanto su prenotazione presso i ri¬ 
storanti di Asparagus • 















Attualità 


Gli enotecnici 


L’annuale assemblea 
alla Casa del vino contro la burocrazia 



Intendono sbarazzarsi 
dell’impegno amministrativo 
a vantaggio del loro lavoro 
in vigna, in cantina, 
in laWatorio e sul mercato 


G li enotecnici regionali si sono dati ap¬ 
puntamento alla Casa del vino, per 
l’assemblea annuale dell’Associazione 
enotecnici del Friuli-Venezia Giulia. 

Alvano Moreale, enotecnico e presidente del¬ 
la Sezione regionale, ha sviluppato, nella sua 
relazione, una serie di problematiche interes¬ 
santi l’attività 1988, delineando ipotesi opera¬ 
tive ed iniziative che dovrebbero animare 
l’anno corrente. 

In sintesi, poco spazio al tempo libero ed al 
turismo enologico fine a se stesso, ma mo¬ 
menti di alta frequenza nell’aggiornamento 
professionale, a tavolino nonché in Francia. 
Frequenti, in Regione, i corsi specialistici ri¬ 
servati ai neo-laureati, con docenti interna¬ 
zionali che hanno dato contributi altissimi e 
nuovi in tematiche d’attività. Si è sviscerato il 
problema delle «barriques», la chimica, la fi¬ 
sica e la biologia del vino, le tecniche di degu¬ 
stazione sia di vini tranquilli che spumanti. 
Ampio lo spazio, nei meetings alle tecniche 
viticole, alla campagna, con i suoi aspetti vi- 
vaistici, alle potature ed alle concimazioni, te¬ 
mi un tempo demandati al solo agronomo, al 
perito agrario o al viticoltore pratico, più che 
all’enotecnico, che si preferiva relegato in 
cantina, lavorando in parallelo su un prodot¬ 
to costruito da altri. 

Si è discusso a lungo sull’importanza delle de¬ 
gustazioni, sia quale momento qualificante 
per le selezioni nelle rassegne regionali (Gra¬ 
disca d’Isonzo, Buttrio, Cividale del Friuli, 
Corno di Rosazzo, Bertiolo ecc.) che naziona¬ 
li (Pramaggiore, Torgiano, Asti ecc.). 

Moreale ha anche sottolineato il ruolo deter¬ 
minante dell’enotecnico nella funzionalità 
delle Commissioni di assaggio dei VQPRD 


volute dalla C.E.E. con Regolamento 2236/73 
e che le nostre Camere di Commercio stanno 
attivando. Sulle competenze in materia di de¬ 
gustazione gli enotecnici regionali hanno fat¬ 
to quadrato intorno a Moreale, rivendicando 
alla categoria un ruolo fondamentale che è 
naturale conseguenza della tecnologia pro¬ 
duttiva gestita a tempo pieno dall’enotecnico. 
Il presidente dell’AEI Piero Pittaro, non pote¬ 
va mancare ai lavori della Sezione che per 
tanti anni ha guidato. Pur impegnato fino a 
poche ore prima a Faenza, con gli enotecnici 
emiliano-romagnoli a dibattere d’Albana, di 
Sangiovese e d’eccedenze, Pittaro ha voluto 
portare ai lavori il proprio contributo ed il 
pensiero del consiglio nazionale, su tematiche 
antiche e nuove. Ha ripreso e fatto proprio, 
rincarando anzi la dose, il problema della 
composizione delle Commissioni di degusta¬ 
zione. 

Ha sottolineato talune rilevanze giuridiche 
previste dalla C.E.E. per il giudizio obbligato- 
rio dei VQPRD ed ha ribadito l’esigenza che, 
di degustazione, si occupino esclusivamente 
tecnici ad alta professionalità, con prepara¬ 
zione di base «ad hoc» e costante aggiorna¬ 
mento. Se talune rassegne ecologiche, un tem¬ 
po in auge, hanno perso terreno, se distinzio¬ 
ni e premi sono un tempo stati assegnati a vi¬ 
ni non all’altezza, con conseguente calo di 
credibilità per il consumatore, ciò va anche 
imputato, ha detto Pittaro, a giudizi frettolosi 
di degustatori improvvisati che spesso hanno 
portato ai lavori note empiriche e folclore, 
piuttosto che professionalità. 

Piero Pittaro ha anche riconosciuto la non 
idoneità di troppe sedi di degustazione, alle¬ 
stite con mezzi di fortuna dai pur volonterosi 












organizzatori. Anche a tale carenza ha rispo¬ 
sto concretamente il Centro regionale vitivini¬ 
colo, presso cui esiste una sala di assaggio che 
tecnicamente rappresenta il meglio ed è desti¬ 
nata ad essere, a breve-medio termine, il filtro 
logico per l’accesso a riconoscimenti e qualifi¬ 
cazioni enologiche. 

Sempre Piero Pittaro ha quindi rimarcato 
l’impegno dell’Associazione enotecnici per il 
riconoscimento del titolo a livello europeo, 
tappa obbligata in vista del mercato libero 
che, nel 1992, segnerà una svolta nella disci¬ 
plina comunitaria. Si tratta di una rivendica¬ 
zione motivata dal peso ecomico di una cate¬ 
goria di cui fanno parte quasi 4.000 enotecni¬ 
ci attivi in Italia, di cui ben 3.000 aderenti al- 
l’A.E.I. con il 65% inquadrato con mansioni 
direttive, in aziende di ogni dimensione e coo¬ 
perative. 

Illustre e gradita presenza ai lavori, quella del 
prof. Angelo Albini, preside dell’Istituto 
agrario di Cividale del Friuli con indirizzo 
enologico, personalmente da tempo in prima 
linea nella difficile battaglia per il riconosci¬ 
mento del titolo. È stato molto utile per i pe¬ 
riti agrari specializzati in enologia a Cividale 
il supporto di una organizzazione forte e con 
le idee chiare e con tante iniziative attuate ed 
in cantiere, per un inserimento rapido nella 
pratica operativa. 

Pur registrandosi una linea di totale affinità, 
fra la Sezione regionale e la presidenza nazio¬ 
nale dell’A.E.L, nelle competenze negli assag¬ 
gi, comunque è stata rappresentata la più am¬ 
pia disponibilità degli enotecnici al fine di 
preparare o aggiornare uno «staff» regionale 
di assaggiatori, da individuarsi in soggetti 
predisposti per naturale vocazione, aventi alle 


spalle un adeguato indirizzo di studi e, se pos¬ 
sibile, impegnati nella gestione tecnica d’a¬ 
zienda vitivinicola o attività comunque colle¬ 
gate. 

Con il riconoscimento del titolo, ha detto Al¬ 
bini, il futuro dei giovani tecnici dovrebbe es¬ 
sere più sicuro, suscitando maggior interesse 
per questa consolidata realtà dell’I.T.A.S. di 
Cividale, struttura crescente e completa (vi¬ 
gneto e cantina sperimentale, laboratorio 
analitico ecc.). 

Numerosi gli interventi, tante le proposte 
concrete, note di malinconia ed amarezza su 
un solo scottante problema: lo spazio eccessi¬ 
vo che, nell’arco della giornata, l’enotecnico 
deve dedicare agli adempimenti amministrati- 
vo-burocratici. Momenti immotivati per ripe¬ 
titività di registrazione che, se in emergenza 
post-metanolo potevano essere comprensibili, 
attualmente sono veramente logoranti e, per 
frequente disarmonia fra Regolamenti CEE, 
leggi, circolari ed interpretazioni autonome, 
non garanti di impostazione amministrativa 
incontestabile. Gli enotecnici vorrebbero, 
dunque, dedicarsi alla vigna, alla cantina, al 
laboratorio e al mercato per migliorare la 
qualità e l’immagine del prodotto, cosa che 
può ottenersi solo azzerando e riproponendo 
un testo unico ed aggiornato di legislazione 
vitivinicola. 

Più che una conversazione, questa è sembrato 
un appello che il presidente nazionale Pittaro 
ha attentamente registrato per poterlo trasfe¬ 
rire, forte anche di analoghe convinzioni per¬ 
sonali, nelle sedi più alte dell’agricoltura na¬ 
zionale e comunitaria cui egli, per ruolo e ca¬ 
risma, ha tradizionale ed ascoltato accesso. 
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Enologia 


Enotecnici 
sui banchi 
di scuola 


Arresti 

di fermentazione 
nei mosti 


I 



E à ormai consuetudine, per 
^ Alvano Moreale, presi¬ 
dente regionale degli 
enotecnici, riportare i colleghi 
sui banchi di scuola per periodi¬ 
ci aggiornamenti. Sacrificio 
sopportato ben volentieri, an¬ 
che dopo una lunga giornata di 
lavoro, dagli enotecnici, sempre 
attenti alle novità di un settore 
in costante e dinamica evolu¬ 
zione; sarà anche grazie alla 
confortevole sede ed alla cen¬ 
tralità geografica regionale del¬ 
la «Casa del Vino». 

Così è stato anche nei giorni 
scorsi, per assistere ad una le¬ 
zione di scienza (fisica, chimi¬ 
ca, biologia) applicata in eno¬ 
logia. 

Docenti di caratura internazio¬ 
nale Lanfranco e Lamberto Pa¬ 
ronetto, hanno accolto di buon 
grado l’invito in Friuli, per il fi¬ 
lo diretto che li unisce ai tecnici 
di casa nostra e per consolidata 
reciproca stima. Essi hanno 
trattato, con premesse teoriche 
e riferimenti applicativi, un pro¬ 
blema suggestivo e ricorrente, 
legato aH’irregolarità delle fer¬ 
mentazioni, anche con arresti 
delle stesse. 

Proverò a sintetizzare il pensie¬ 
ro dei relatori, utilizzando per 
quanto possibile termini sem¬ 
plici e, dunque, accessibili an¬ 
che a quei viticoltori cha hanno 
sofferto di tali situazioni nella 
recente vinificazione 1988. Fra 
le cause dell’arresto di fermen¬ 
tazione nei mosti e possibili ri¬ 


medi, i relatori hanno fatto rife¬ 
rimento a: 

O Carenze nutrizionali: sono 
legate all’insufficiente presenza 
di azoto assimilabile, spesso 
mantenuto in dosi inferiori a 
140- 878 mg/litro, soglie mini¬ 
me indicate da vari autori. 
Trattasi, per i lieviti, di elemen¬ 
to indispensabile, che può esse¬ 
re addizionato sotto forma di 
fosfato biammonico, utile an¬ 
che per frenare la formazione di 
idrogeno solforato, aumentare 
gli esteri ed apportare migliora¬ 
mento generale nella qualità del 
vino finito (VOS 1981); 

0 Carenze di ossigeno: l’ossi¬ 
geno è elemento fondamentale 
per produrre maggior quantità 
di biomassa e stimolare la bio¬ 
sintesi di steroli, in grado di 
proteggere le cellule dagli effetti 
tossici dell’alcole, verso il termi¬ 
ne della fermentazione; 
o Carenza di fattori di soprav¬ 
vivenza: l’integrità cellulare è 
essenziale per la buona attività 
del lievito; la riduzione delle 
funzioni della membrana cellu¬ 
lare del lievito, con la crescente 
quantità di etanolo, può essere 
compensata dall’azione degli 
acidi grassi e dell’ergosterolo, 
che consentono di completare 
la fermentazione anche in con¬ 
dizioni di anerobiosi. 

O Ce temperature di fermenta¬ 
zione e gli inibitori naturali: se 
non ci sono carenze nutritive o 
deficienze di ossigeno, la tempe¬ 
ratura ideale per la fermenta¬ 


Le cause e i rimedi sono stati 
illustrati alla Casa del vino da 
due illustri relatori: LaÉanco e 
Lamberto Paronetto 


zione è compresa fra 25 e 30°C. 
A temperature inferiori lo svi¬ 
luppo fermentativo è lento, indi 
procede regolarmente fino al 
completo esaurimento degli 
zuccheri. A temperature supe¬ 
riori la partenza è più rapida, 
ma non può avvenire un arresto 
in momento successivo. Ciò 
può derivare dall’incremento di 
tossicità dell’etanolo ad alte 
temperature, con formazione 
contemporanea di metaboliti 
(acidi grassi e loro estesi etilici). 
L’azione tossica degli acidi 
grassi deriverebbe proprio dal 
loro assorbimento sulla parete 
del lievito, che interferirebbe 
negli scambi fra la cellula e l’e¬ 
sterno. Basandosi su tale ipotesi 
è stata suggerita l’aggiunta al 
mosto, di «scorze di lievito» 
(pareti cellulari di lieviti pro¬ 
dotti industrialmente) che, in 
dosi di 20-50 grammi/ettolitro 
consentono la completa fer¬ 
mentazione degli zuccheri. 

0 Residui di pesticidi: il pro¬ 
blema riguarda essenzialmente 
taluni antibotritici se irrorati in 
momento troppo vicino al rac¬ 
colto oppure in dosi/ettaro su¬ 
periori a quelle consigliate. 

Sulla cura degli arresti di fer¬ 
mentazione è stato detto che 
l’esigenza d’ottenere uve perfet¬ 
tamente sane può comportare 
uso di prodotti che, come si è 
visto, possono influire negativa- 
mente sulle fermentazioni. Le 
pigiature eccessivamente soffici 
e l’illimpidimento spinto dei 











mosti possono impoverirli di 
sostanze nutritive ed acidi gras¬ 
si. Si è visto anche l’effetto ne¬ 
gativo delle alte temperature e 
della scarsità di ossigeno. È al¬ 
lora utile prevenire questo tipo 
di problemi con alcuni accorgi¬ 
menti tecnologici semplici ma 
importanti. 

Quando il mosto è pronto per 
la fermentazione è bene, perciò: 
H aggiungere il nutrimento 
azotato: Lanfranco Paronetto 
suggerisce in proposito rag¬ 
giunta di azoto prontamente as¬ 
similabile, sotto forma di ami¬ 
noacidi (20-50 gr/hl di estratto 
di lievito), indispensabili in pre¬ 


senza di Botrytis. 

Q rendere possibile la dissolu¬ 
zione di aria (ossigeno ) che nel 
mosto, assieme all’azoto ag¬ 
giunto, consente di prolungare 
il periodo di crescita cellulare 
(l’aumentato numero di genera¬ 
zioni provoca una disponibilità 
di biomassa con aumento di ca¬ 
pacità fermentativa). 

SI inoculare un altro numero di 
cellule attive utilizzando lieviti 
in forma secca attiva (10 milio¬ 
ni di cellule per mi.), che produ¬ 
cono notevoli riserve di steroli 
ed acidi grassi insaturi, ideali 
per la fase finale della fermenta¬ 
zione. 


E1 aggiungere le «scorze di lie¬ 
vito» con le modalità già indica¬ 
te, anche a scopo curativo nel 
caso di attesto fermentativo. 

B mantenere una temperatura 
di fermentazione compresa fra i 
15 e i 30°C: nella vinificazione 
in bianco non c’è motivo di 
scendere al di sotto dei 15°. Per 
mosti rossi, oltre i 35° possono 
aumentare gli acidi grassi e gli 
effetti tossici dell’etanolo, fino 
ad arresto completo oltre i 
38°C. 

D agitare il mosto-vino fermen¬ 
tante, soluzione semplice ed uti¬ 
le. 

In questa traccia di lavoro si è 


costruito il dibattito, con espe¬ 
rienze dirette dei protagonisti 
ancora caldi di vendemmia e vi¬ 
nificazione. La presenza di ri¬ 
cercatori di così alto lignaggio, 
quali i Paronetto (padre e fi¬ 
glio) è stata, per gli enotecnici 
friulani, una occasione ghiotta 
per mutuare esperienza e sape¬ 
re, maturati in decenni sia fra le 
asettiche mura dei laboratori 
chimico-biologici che in cornici 
più suggestive e pratiche, quali 
le tante cantine d’Italia e della 
nostra Regione attualmente ai 
massimi livelli di tecnica ed im¬ 
magine grazia anche ai loro 
preziosi consigli (cf) • 














Potrebbe sembrare 
un paradosso 


D fumo non è 
nemico del degustatore 


I 

I 
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diMariusLabuschagne 


L a scena è familiare. Al lancio di un 
nuovo vino sono tutti presenti: i rap¬ 
presentanti del mondo commerciale, il 
vinnaiolo, un certo contingente dei Media, 
molti gourmets e palati rinomati delle confra¬ 
ternite del vino. Tutti stanno degustando e 
parlano di vino. Dopo un po’ si localizza un 
gruppetto che se ne sta un po’ in disparte, con 
sguardo colpevole mentre, tra un lungo, lento 
sorso e un altro, emette spirali di fumo. Più il 
nuovo prodotto viene consumato, più regola¬ 
re e continuo diventa il fumare. Alcuni dei 
più rinomati palati (non fumatori) guardano 
e scuotono il capo. Certo non è possibile per 
quei palati «affumicati» e intorbiditi assapo¬ 
rare i complessi bouquets e sapori e tanto me¬ 
no valutarli. Almeno ciò è quanto tutti pensa¬ 
no, anche la maggior parte dei fumatori stes¬ 
si. Ma qual è la verità? 

È stato provato scientificamente che il fumo 
provoca il cancro e cardiopatie. Certamente è 
dannoso fumare e quanto meno poco educato 
imporre il proprio fumo agli altri. Ma l’idea 
che il fumo riduca l’olfatto ed il gusto, è forse 
soltanto un’idea generale. 

Dopo aver parlato con un paio di specialisti 
in campo medico è risultato chiaramente che 
l’effetto del fumo sul gusto non è un argo¬ 
mento investigato a fondo e per gli antifuma¬ 
tori sarebbe difficile trovare prove scientifiche 
a sostegno della tesi che il fumo riduce i sensi 
organolettici. 

Un eminente otorinolaringoiatra che pratica 
in Belville, Paarl e nello Strand, non crede a 
quanto detto in precedenza. «Quando una 
persona inizia a fumare si può presumere che 
dopo un po’ di tempo la sua percezione del 
gusto cambierà; questo non implica che la de¬ 


teriorerà; infatti non mi sono mai pervenuti 
documenti, ricerche che provino che il fumo 
peggiori l’olfatto ed il gusto, sebbene io riceva 
ed esamini ogni giorno riviste mediche da tut¬ 
to il mondo: non mi consta neppure che qual¬ 
che studioso si interessi o studi tale argomen¬ 
to». 

Il prof. M.A. De Kock, primario di medicina 
interna al Tigerbith ha dato più o meno la 
stessa risposta. Sebbene egli abbia effettuato 
molte ricerche nel campo del fumo e dei suoi 
effetti negativi suH’organismo umano, non ha 
mai trovato prove scientifiche che in effetti il 
fumo danneggi l’olfatto ed il gusto. Oltre alle 
sue personali ricerche sull’argomento ha stu¬ 
diato volumi di letteratura. 

Sfortunatamente, dice il professore, non si ri¬ 
corda di aver mai trovato alcun lavoro circa 
gli effetti del fumo sul palato. Personalmente 
egli crede ci debba essere un impatto negati¬ 
vo. Altri medici, come il prof. De Kock pos¬ 
sono solo ipotizzare senza alcuna prova 
scientifica a sostegno. Che cosa accade in 
realtà? Il degustatore di vini che è anche fu¬ 
matore, parte in svantaggio? 

Tony Lord, editore della prestigiosa rivista 
britannica di vini «Decanter», è regolarmente 
presente alle riunioni internazionali di degu¬ 
statori dei vini. Fuma circa 25 sigarette al 
giorno. «Coloro che sostengono che non c’è 
modo di fumare e allo stesso tempo essere un 
sensibile e bravo degustatore di vino parlano 
a vanvera. In effetti non pochi esperti di vino 
nel Regno Unito fumano anche se, va detto, 
sono una minoranza. Tutto ciò che si deve fa¬ 
re quando si sta degustando è di non fumare 
in mattinata e durante la degustazione. La se¬ 
conda precauzione è a proprio beneficio ma 








Lo ha provato un’inchiesta 
in Sud Africa proprio 
nel mondo del vino 



anche degli altri degustatori: non si deve esse¬ 
re egoisti». 

Il palato dei fumatori ha subito adattamenti 
ed i fumatori sono, di solito, degustatori più 
diretti, schietti. I non fumatori cercano nuove 
risposte quando assaggiano un vino strano o 
nuovo, mentre il fumatore con il suo approc¬ 
cio diretto darà la risposta giusta, immediata¬ 
mente. I cantinieri in Francia sono famosi per 
Taccanito uso di forti sigarette locali. Fuma¬ 
no come camini, ma fate loro degustare qual¬ 
siasi vino della regione e non sbaglieranno nel 
riconoscerlo. 

Pure se parliamo di vinnaioli «fumatori» ne 
troviamo anche di questi, pur se in minoranza 
e per niente inferiori ai loro colleghi non fu¬ 
matori. Tra questi c’è Braam Van Velden che 
fuma da 18 anni 20 e più sigarette al giorno e 
fa del vino eccellente. Il suo ultimo successo è 
rOvergaauw - Cabernet Sauvignon 1982, se¬ 
lezionato da un comitato internazionale di 
giudici per la lista dei vini SA A 1987. Braam 
dice che non passa giorno senza che egli entri 
in cantina ad assaggiare i vini e valutarne la 
condizione. fj 
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11 fumo in convegno 

«Se degustate tanto e tanto spesso quanto 
me, l’esperienza e la pratica giornaliera che 
acquisite manterranno il palato in sintonia 
con i sapori del vino, e la questione del fuma¬ 
re diventa irrilevante. Sebbene io non fumi 
quando sto degustando, lo faccio prima o do¬ 
po. Certo non fumo assolutamente meno pri¬ 
ma di un importante convegno di degustazio¬ 
ne. Tuttavia è importante non fumare al con¬ 
vegno o durante la degustazione. Siccome si è 
impegnati nel valutare o ricercare sapori spe¬ 
cifici, non si desidera sentire l’armonia del fu¬ 
mo, a volte molto forte, aleggiare intorno 
perché questo può limitare la capacità di co¬ 
gliere certe caratteristiche del vino», dice 
Braam. 

Secondo lui, i giorni peggiori sono quando il 
palato sembra abbandonarlo, ma non perché 
abbia fumato troppe sigarette il giorno prece¬ 
dente. Accade a chiunque faccia molte degu¬ 
stazioni e significa semplicemente che il suo 
sistema si è preso un giorno di libertà e quindi 
non si trova in condizioni ideali. Uno degli 
esempi preferiti da Braam di un fumatore che 
può superare chiunque nella degustazione è 
Ronnie Melck, della vigna dei Stellenbosch 
Farmers (coltivatori). Braam sostiene che 
Ronnie è il miglior degustatore di vino o 
brandy che lui abbia mai conosciuto. Punto 
di vista, questo, condiviso da molti altri. 
Godfrey de Bruyn ha recentemente scritto che 
Ronnie è considerato l’uomo con il palato 
migliore del Sud Africa. In effetti la sua abili¬ 
tà nella degustazione dei vini è leggendaria. 
Inoltre, Ronnie è una delle poche persone che 
può anche identificare brandy diversi. In una 
intervista, egli ha dichiarato che fuma circa 
10 sigarette al giorno ed occasionalmente la 
pipa od il sigaro. Ama il gusto del tabacco, 
specialmente quello scuro, secco e fuma da 
circa 45 anni. Ha sottolineato di essere un fu¬ 
matore moderato e sostiene che fumare con 
moderazione non danneggia il palato. 

«Il miglior palato a prova di errore che io ab¬ 
bia mai incontrato è Francios Chapeau della 
Martel a Cognac. È stato spesso mio ospite e 
non finisce mai di stupirmi. Degusta un bran¬ 
dy od un vino con il bicchiere in una mano ed 
una sigaretta francese, forte, nell’altra e, sem¬ 
pre, fornisce i migliori dettagli del prodotto in 
modo corretto, qualcosa che i puristi defini¬ 
rebbero impossibile». 

«È un dato di fatto che alcune persone pos¬ 
seggono un olfatto ed un gusto superiore alla 
media. Unite ad una forte memoria e pratica 
regolare, queste qualità creano un degustato¬ 
re eccezionale, fumatore o no. Degustare vino 
è come ascoltare musica: quando lo senti, ri¬ 
conosci il motivo e sai la canzone», ha detto. 
Un’altra personalità del vino con un buon 
palato e fumatore è Johann Krige, marketing 
manager del KWV per l’esportazione. Egli fa 
parte di un piccolo gruppo di membri del 
KWV che hanno completato il duro diploma 


finale dell’organizzazione dei vini di Cape 
Town. Oltre alle normali degustazioni, egli 
degusta regolarmente prodotti dei concorren¬ 
ti specialmente d’oltremare. Johann è figlio di 
Jannie Krige di Kanonkop e collabora anche 
nel valutare i vini prodotti nella proprietà. 
Fuma 15 sigarette al giorno e lo fa da 16 an¬ 
ni. 

«La degustazione di vino in Sud Africa è an¬ 
che troppo scientifica. Mentre si degusta vi¬ 
no, si deve tener presente che il consumatore 
certamente non beve il suo vino in un labora¬ 
torio, ma, molto probabilmente, in una sala 
affollata, vicino al bar, con fumo che aleggia 
ovunque. Non è sbagliato degustare vino in 
situazione isolata. La questione è di non stra¬ 
fare». 

«Sebbene si debba ammettere che la degusta¬ 
zione di vini da tavola rossi o bianchi dovreb¬ 
be avvenire in locali dove non c’è fumo, ciò 
non vale per bevande più forti come il brandy 
0 vini rinforzati. Infatti, è importante degu¬ 
stare questi ultimi mentre si fuma, conside¬ 
rando che il pubblico generalmente consuma 
questi prodotti dopo un pasto con qualche 
fumatore al tavolo». 

Giorni neri 

Almeno il 60% della sua abilità nella degusta¬ 
zione si ascrive alla capacità di «annusare» un 
vino. Spesso si incontrano giorni neri, quan¬ 
do sembra di essere meno abili nell’individua- 
re le sfumature più sottili di un vino e riesce 
difficile distinguere le vendemmie. Al contra¬ 
rio, sembra che talvolta gli sia necessaria una 
sigaretta prima di affrontare una degustazio¬ 
ne. 

Come la degustazione cieca che faceva par- 






te degli esami per il diploma finale e che vale 
il 50% dei voti. 

Johann racconta la storia: «Dovevamo dire la 
vendemmia, il coltivatore e l’origine di cia¬ 
scun vino degustato. Quella mattina mi sono 
lavato i denti alle cinque e mi sono ben guar¬ 
dato dal fumare. Quando arrivò l’ora della 
degustazione il mio palato era assolutamente 
pulito e da qui sono iniziati i guai. Nel mo¬ 
mento in cui ho iniziato ad annusare il primo 
vino mi sono reso conto che la degustazione 
sarebbe stata una catastrofe. Dopo aver pen¬ 
sato sul da farsi, ho chiesto il permesso di la¬ 
sciare la sala, sono uscito e mi sono fumato 
due sigarette. Poi, sono ritornato nella sala e 
ho completato l’esame con successo». 

Henry Hopkins, editore di Winyboer sembra 
essere d’accordo sul fatto che taluni enfatizza¬ 
no troppo il «fattore fumo». I vini sono fatti 
per consumo pubblico e di solito devono 
competere comunque con i gusti del tabacco e 
del fumo. 

La loro sopravvivenza dipende da come supe¬ 
rano la concorrenza e non dal punteggio di 
un piccolo gruppo di connoisseurs — non fu¬ 
matori — che operano nell’illusione di stabili¬ 
re una tendenza nel mondo dei vini. 

Henry, che è un membro del comitato degu¬ 
stazione del Alpen Wine Club, confessa di es¬ 
sere stato un fumatore da pacchetto ma ora 
fuma solo la pipa di sera oppure un occasio¬ 
nale sigaro dopo un buon pasto. È molto 
preoccupato della forma fisica, fa jogging o 
nuoto ogni giorno e gioca ancora a rugby so¬ 
ciale. «Da quando ho smesso di fumare du¬ 
rante il giorno — dice — mi è stato più facile 
mantenere un certo livello di forma fisica e di¬ 
stinguere differenze marginali nel vino. Co¬ 


munque lavoro ancora sfruttando la memo¬ 
ria. Qualcuno con un palato sviluppato, an¬ 
che qualcuno che fuma molto, coglierà le sot¬ 
tili sftxmature di un vino naturalmente. Il non 
fumare può essere di qualche valore per gli 
"hobbisti” del vino in un Paese come il no¬ 
stro dove i vini tendono ad essere similari. 
Ma è questo l’obiettivo ultimo? Un grande vi¬ 
no dovrebbe avere caratteristiche tali da risul¬ 
tare indenne, integro, diverso anche se chi lo 
degusta fuma 60 sigarette al giorno». 

Questo punto di vista è condiviso da Godfrey 
de Bruyn, scrittore di vini e in precedenza 
marketing manager del KWV. Fino a poco 
tempo fa fumava 40 sigarette al giorno, ma le 
ha ridotte a 20. Usa il palato nel campo del 
vino da moltissimo tempo. Mentre era ancora 
al KWV molto spesso doveva valutare pro¬ 
dotti di concorrenti d’oltremare e da quando 
si è affermato come scrittore di vini, partecipa 
ancor più a degustazioni, specialmente di vini 
locali. 

Essere uno scrittore di vini, dice Godfrey, si¬ 
gnifica presenziare a molti pranzi, come pure 
visitare cantine per scrivere le caratteristiche 
di marche specifiche. Per poterne dare la de¬ 
scrizione nei suoi articoli, egli deve valutare 
questi vini. Questo significa essere fianco a 
fianco con esperti, vinaioli e rinomati palati, 
dei quali la maggioranza non fuma. Queste 
esperienze, tuttavia, lo hanno convinto che 
anche il suo palato è perfettamente adeguato. 
Dice: «Senti di dover essere estremamente 
cauto, ma sono sempre passato indenne, sen¬ 
za rendermi ridicolo. Ciò mi ha convinto che 
molti anni come fumatore non hanno arreca¬ 
to alcun danno al mio palato. Le mie asser¬ 
zioni sul vino di solito corrispondono con 
quelle della maggior parte dei partecipanti e 
questo indica chiaramente che sebbene io fu¬ 
mi, sono in grado di cogliere gli stessi aromi e 
profumi come i miei amici non fumatori». 
«Alcuni fumatori non fumano nemmeno una 
sigaretta il giorno, se hanno una degustazio¬ 
ne. Io non credo sia necessario. Conosco il 
mio palato e non fumare per un’intera gior¬ 
nata perché c’è una importante degustazione 
in serata, potrebbe rovinare la “comprensio¬ 
ne” del mio palato. Comunque, non fumo 
mai durante la degustazione e questo non so¬ 
lo perché è buona educazione verso i non fu¬ 
matori, ma anche perché il fumo potrebbe in¬ 
terferire con i profumi che il vino emana. Se 
ne ha la prova quando si sta bevendo un bic¬ 
chiere occasionale e si fuma, se un non fuma¬ 
tore, per errore, prende il bicchiere, indivi¬ 
duerà immediatamente l’odore di nicotina e 
capirà di aver preso il bicchiere di un altro». 
Per concludere, si può dire che l’esperienza, la 
memoria, la pratica e la naturale abilità sono 
i principali fattori che contribuiscono a for¬ 
mare un grande degustatore di vini. Non sem¬ 
bra, comunque, che il fumo possa danneg¬ 
giarne le naturali abilità, o almeno non in 
modo rilevante# 
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Notizie 



C i giunge richiesta, da 
parte di alcuni viticolto¬ 
ri friulani che desidera¬ 
no iniziare la produzione di vini 
spumanti secondo il metodo 
«champenois», di individuare i 
vitigni più vocati per l’otteni- 
mento di uno spumante di qua¬ 
lità e di descrivere le caratteri¬ 
stiche che acquisisce il prodotto 
finito in funzione della scelta 
varietale adottata. 

Il sistema di spumantizzazione 
«champenois» è il metodo che 
determina i migliori risultati or¬ 
ganolettici per spumanti non 
ottenuti da vini aromatici, nei 
quali non si ricerchino caratte¬ 
ristiche di freschezza giovanile e 
di fruttato (come invece in quel¬ 
li elaborati secondo il metodo 
«charmat»). Con tale sistema si 
ottengono cioè spumanti con 
caratteristiche particolari, basa¬ 
te sul particolare profumo e sa¬ 
pore che derivano dalla decom¬ 
posizione (lisi) delle cellule del 
lievito che si verifica durante la 
lunga maturazione dello spu¬ 
mante sulle proprie fecce. Ne è 
caratteristico il profumo di ri¬ 
duzione da lievito autolisato, 
definito con il termine positivo 
di «feccino». 

Particolarmente per il tipo 
«brut» è questo il sistema più 
idoneo per i vini ottenuti da va¬ 
rietà Pinot bianche e/o nere vi¬ 
nificate in bianco oppure da 
Chardonnay, varietà queste in 
cui il suddetto particolare pro¬ 
fumo lega magnificamente con 
le restanti caratteristiche tipiche 
delle varietà citate. 

Da notare che, benché sia opi¬ 
nione diffusa considerare lo 
«champenois» il regno dei Pi- 
nots, esistono esempi di spu¬ 
mantizzazione di altre varietà 
che hanno fornito risultati or¬ 
ganolettici altrettanto validi. 
Tornando allo Chardonnay ed 
ai Pinots va detto che fimpiego 
dell’una o dell’altra varietà 


comporta sensibili variazioni 
nei risultati organolettici. Fre¬ 
quentissimo il taglio fra essi, sa¬ 
gacemente disposto in funzione 
delle variabili qualitative an¬ 
nuali. 

Nella Champagne si adottano, 
orientativamente, queste per¬ 
centuali: Pinot meunier 60%, 
Pinot noir 35%, Chardonnay 
15%. Tali percentuali sono pe¬ 
raltro ben diverse per le annate 
dei «millesimés» in cui si porta¬ 
no su: Pinot noir 65%, Char¬ 
donnay 35%. 

Non si adotta in questo caso 
il taglio con Pinot meunier in 
quanto vino a più breve arco di 
invecchiamento. 

La validità nel tempo dei vini 
spumanti ottenuti dalle tre fon¬ 
damentali varietà di Pinot suc¬ 


citate è la seguente: il «meu¬ 
nier» dà vini di più pronta ma¬ 
turazione ma a vita più breve; il 
«noir» dà vini a maturazione 
un po’ più ritardata ma a vita 
notevolmente più lunga; lo 
«Chardonnay» dà vini più diffi¬ 
cili a maturare, validi al punto 
ottimale in un tempo più diffe¬ 
rito rispetto ai due precedenti, 
ma con una conclusione ben 
più rapida del «noir». 

Nel caso dell’adozione del solo 
Chardonnay è opinione corren¬ 
te che il livello qualitativo di 
questi spumanti (detti anche 
«blanc de blancs») sia stretta- 
mente legato alle oscillazioni 
qualitative delle varie annate. 
Esistono anche dei tentativi di 
preparare col metodo «champe¬ 
nois» degli spumanti da vini 


fruttati. 11 risultato organoletti¬ 
co è però tale da comunicare a 
questi vini delle caratteristiche 
che li rendono profondamente 
diversi da quanto è consueto at¬ 
tendersi invece dalla loro ver¬ 
sione classica secondo il meto¬ 
do «charmat». Classico l’esem¬ 
pio del Prosecco che con il me¬ 
todo «champenois» perde le ca¬ 
ratteristiche particolarmente 
fruttate e giovanili per assume¬ 
re invece un particolare amaro¬ 
gnolo, in un quadro particolar¬ 
mente diverso, anche se di qual¬ 
che interesse, ma che nulla ha a 
che vedere con il Prosecco spu¬ 
mante classico. 

Di converso, un Pinot ottenuto 
col sistema «charmat» classico 
(cioè corto), con breve sosta 
sulle proprie fecce, può definirsi 
meno completo di un Pinot 
«champenois» ed è da ciò che si 
sono originate delle varianti al¬ 
lo «charmat» tese a favorire la 
lisi delle cellule, attraverso un 
allungamento dei tempi di sosta 
sulle fecce, in modo da acco¬ 
starsi il più possibile alle risul¬ 
tanze organolettiche ottenibili 
tipicamente con lo «champe¬ 
nois». 

Da tutto ciò emerge la conclu¬ 
sione per cui non è corretto 
considerare lo «charmat» un 
metodo con risultati meno posi¬ 
tivi rispetto allo «champenois», 
in quanto entrambi i metodi 
hanno piena validità, e la scelta 
va orientata sull’uno o sull’al¬ 
tro metodo non per motivi eco¬ 
nomici ma per motivi tecnologi¬ 
ci, a seconda del vino base e 
delle caratteristiche organoletti¬ 
che che ci si aspetta dallo spu¬ 
mante finito. 

Prova ne sia che è frequente 
trovare entrambi i sistemi in 
uno stesso stabilimento per 
spumanti, ove si lavorino mate¬ 
rie prime diverse, per i concetti 
su esposti# 

Vanni Tavagnacco 
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D al 16 al 20 maggio sa¬ 
ranno ospiti del Friuli i 
cento membri italiani, e 
soprattutto stranieri, dell’Aca- 
démie internationale du vin, 
cioè a dire il massimo organo 
mondiale che difende la causa 
del vino nei cinque Continenti. 
Vi fanno parte i più illustri e 
più famosi produttori, scienzia¬ 
ti, tecnici, giornalisti e scrittori 
dell’ambiente enoico interna¬ 
zionale. 

L’Académie è nata alcuni anni 
or sono a Ginevra, ov’è la sua 
sede sociale, e ha ramificazioni 
in tutto il globo, dalla Francia 
alla California, dal Sud Africa 
all’Australia, al Giappone, a 
tutti i Paesi europei. Ogni anno, 

I a primavera, l’Académie tiene 
all’estero il proprio congresso e 
sceglie, ovviamente, le Nazioni 
a vocazione vitivinicola di mag¬ 
gior prestigio per tenervi qui i 
propri lavori e per visitare 
aziende e cantine della terra che 
! li ospita. Quest’anno la scelta (e 
il merito va indubbiamente al 
conte Riccardo Riccardi di To¬ 
rino che per il 1989 ha la presi¬ 
denza del sodalizio) è caduta 
sul Friuli. Una scelta che, ov¬ 
viamente, onora la nostra Re¬ 
gione e che è stata decisa, non 
v’ha dubbio, per il grande salto 
di qualità e di prestigio della 
nostra vitivinicoltura con 
un’immagine che, ormai, si va 
via via consolidando e che pa¬ 
reggia il conto, in fatto di fama, 
con le più note zone vitivinicole 
del mondo. Non è senza signifi¬ 
cato il fatto che la prima scelta 
I italiana dell’Académie sia ca- 
I duta proprio sul Friuli. 

I Va detto, a questo punto, che 
j del sodalizio internazionale fan¬ 
no parte nomi ultranoti, come 
quelli del francese prof. Jacques 
Puisais, dello spagnolo Victor 
I de la Sema, del portoghese An- 
i tonio D’Avilez, di Pedro Do- 
' meco de la Riva, di Italo Ey- 



nard e del prof. Mario Fregoni, 
per continuare, fra gli italiani, 
con Leonardo de Frescobaldi, 
Angelo Gaja, e ancora del giap¬ 
ponese Hiroshisa Himai, del te¬ 
desco Arne Kruger, Ezio Rivel- 
la, del conte Giuseppe Tasca 
d’Almerita, Franco Biondi San¬ 
ti, l’inglese Michael Broadbent, 

10 spumantista Rèmi Krug e 
tanti altri ancora. 

L’Académie ha affidato al con¬ 
te Riccardi e al giornalista Isi 
Benini l’incarico di predisporre 

11 programma della quattro 
giorni di visite e di incontri che 
i partecipanti avranno qui in 
Friuli. Gli accademici — è stato 
concordato — terranno i loro 
lavori a Villa Manin di Passa¬ 
riano e ascolteranno qui la pro¬ 
lusione di un illustre uomo di 
cultura sul tema «Il Friuli nella 
storia». Visiteranno quindi, nel¬ 
la prima giornata, i Vigneti Pit- 
taro e il loro museo delle conta¬ 


dinerie per raggiungere quindi 
la Casa del vino regionale dove 
il presidente dell’Aei e del Cen¬ 
tro vitivinicolo regionale eno¬ 
tecnico Piero Pittaro terrà una 
prolusione in lingua francese, 
con diapositive, sul tema del 
«Friuli enoico». In serata un 
gala-dinner offerto dalla Came¬ 
ra di commercio di Udine e dal 
Made in Friuli con una breve 
prolusione del presidente Gian¬ 
ni Bravo e la proiezione di un 
filmato sul Friuli del post-terre¬ 
moto. 

Nella seconda giornata la visita 
ad Aquileia e quindi rincontro 
con i vignaioli del Consorzio 
tutela vini doc del Colilo in due 
aziende della zona. Nel pome¬ 
riggio un ricevimento del Co¬ 
mune di Gorizia nello storico 
Castello del capoluogo isonti- 
no. In serata la visita a Russiz 
superiore nella nuovissima can¬ 
tina di Marco Felluga che pro¬ 
prio in questa occasione è chia¬ 
mato a far parte dell’Académie 
assieme a Maurizio Zanella, lo 
spumantista e vigneròn di Ca’ 
del Bosco. 

Sabato, terza giornata di visite, 
i membri dell’Académie saran¬ 
no ricevuti in mattinata dal sin¬ 
daco di Cividale dottor Giusep¬ 
pe Pascolini e dai vignaioli dei 
Colli orientali del Friuli. Sem¬ 
pre in mattinata la visita ai po¬ 
deri di Ronchi di Cialla e, quin¬ 
di, a Corno di Rosazzo nelle 
cantine di Manlio Collavini. 
Nel pomeriggio incontro con i 
distillatori Giannola e Benito 
Nonino a Percoto di Pavia di 
Udine. In serata i cento accade¬ 
mici saranno ospiti del Ducato 
dei vini friulani al Boschetti di 
Tricesimo dove parteciperanno 
a uno dei sei simposi previsti da 
Asparagus ’89. Qui i membri 
del Consiglio maggiore dell’A- 
cadémie riceveranno le insegne 
di Nobili onorari del sodalizio 
friulano# I 


Vini friulani 



D al 29 gennaio al 2 feb¬ 
braio si è svolta, presso 
il quartiere fieristico 
Olimpia di Londra, la VI edi¬ 
zione deiri.F.E. (International 
food exposition) una tra le più 
importanti manifestazioni inter¬ 
nazionali dell’alimentazione. 
L’Italia, grazie all’interessa¬ 
mento deiri.C.E., era presente 
su una vasta area della fiera, 
proponendo tramite le maggiori 
ditte nazionali un’ampia e qua¬ 
lificata gamma di prodotti ali¬ 
mentari. 

Il Friuli-Venezia Giulia, tramite 
la Camera di commercio di Go¬ 
rizia, era rappresentata da sei 
Aziende vitivinicole del Colilo e 
dei Colli Orientali (Villa Russiz, 
Borgo Conventi, La Boatina, 
Castello di Spessa, Boris Fintar 
e Giovanni Dri). 

L’importante manifestazione ha 
portato a conoscenza del mer¬ 
cato britannico il prodotto for¬ 
se più importante della regione 
F.V.G. e del Goriziano in parti¬ 
colare. 

Il padiglione della Camera di 
commercio di Gorizia è stato 
particolarmente apprezzato da 
numerosi e qualificati operatori 
del settore che hanno unanime¬ 
mente riconosciuto i vini della 
nostra terra tra i migliori della 
produzione mondiale. 

Si è aperto quindi un nuovo in¬ 
teressante momento di un mer¬ 
cato che fino ad ora considera¬ 
va quasi esclusivamente i vini 
francesi e che grazie ai produt¬ 
tori friulani partecipanti, potrà 
ora allineare ai piatti della cuci¬ 
na britannica anche i nostri ec¬ 
cezionali vini (gw.)# 
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Cena del piacere 
conl’Arcigola 


E à stata la splendida Villa 
^ Manin di Passariano a 
far da cornice alPormai 
tradizionale riunione conviviale 
degli enotecnici e dei somme- 
liers friulani e giuliani che da 
quattro anni a questa parte usa¬ 
no scambiarsi gli auguri natalizi 
in questo modo. «Il vino e l’ar¬ 
te», questo il tema della serata 
di gala che ha visto la parteci¬ 
pazione del Gotha vinicolo re¬ 
gionale e di numerosi artisti, tra 
i quali il triestino Marino Cas¬ 
setti, l’udinese Giorgio Celiberti 
e l’istriano Zwetan Apollonio, 


ai quali il fiduciario regionale 
dell’A.I.S. Francesco Deruvo e 
il presidente degli enotecnici del 
Friuli-Venezia Giulia Alvano 
Moreale hanno consegnato il 
volume «Le insegne dell’ospita¬ 
lità: due secoli di esercizi pub¬ 
blici a Trieste», curato dalla Fi- 
pe e dalla Camera di Commer¬ 
cio triestine. 

Nel corso della serata il perso¬ 
nale del ristorante del Doge ha 
dovuto ovviamente impegnare 
al massimo ogni capacità pro¬ 
fessionale per superare il diffici¬ 
le esame di un così alto numero 


di alienatissime papille gustati¬ 
ve, ma ogni piatto ha saputo es¬ 
sere all’altezza dei nobilissimi 
vini proposti, serviti da alcuni 
sommeliers dell’A.I.S. stessa. 

Il primo vino a rilucere nei bic¬ 
chieri è stato un Brut de La De¬ 
lizia di Casarsa nel quale si so¬ 
no sontuosamente dissipati i 
pregustativi; subito dopo i to- 
stini di cacciagione hanno avu¬ 
to serena navigazione nel Tocai 
friulano dell’Azienda agricola 
Marina Daniele di Buttrio, 
mentre la fragranza dei porcini 
della zuppa si è intrecciata a 
quella di un Sauvignon ’87 dei 
Fratelli Pighin di Risano. 

Pinot Grigio Ronchi di Fornaz 
per il pasticcio trevigiano, men¬ 
tre la crema di Montasio con 
sapore di sottobosco si è lan¬ 
guidamente dissolta in un inso¬ 
lito Cuccanea ’85 Manlio Col- 
lavini. 

Il filetto alla San Daniele si è 
invece regalmente ammantato 
con un Merlot del Collio ’86 di 
Marco Felluga... e a questo 
punto la serata ha avuto una 
pausa, tanto lieta quanto insoli¬ 
ta: gli artisti presenti hanno ac¬ 
cettato di buon grado il pur dif¬ 
ficile compito di eseguire cia¬ 
scuno una sua opera in soli ven¬ 
ti minuti. Il tema — lo avrete 
già indovinato — non poteva 
essere che il vino. 

Un’asta di beneficenza improv¬ 
visata per assegnare le opere ha 
avuto quale travolgente e sim¬ 
paticissimo battitore il noto 
giornalista udinese Isi Benini, 
che è riuscito a coinvolgere i 
presenti in modo impensabile. 
La serata si è poi conclusa con 
un Verduzzo spumante delle 
Cantine Bidoli di San Daniele, 
sposato ad uno sfornato di 
mandorle, quindi le grappe 
Most di Bepi Tosolini e la Ri¬ 
serva Mangilli hanno posto il 
loro punto decisamente conclu¬ 
sivo al convitto# 



L a Condotta enogastro- 
nomica del Friuli del- 
l’Arcigola ha organizza¬ 
to nel febbraio scorso una cena 
accompagnata da una degusta¬ 
zione coperta di 6 Sauvignon 
regionali. La degustazione non 
aveva caratteristiche «tecni¬ 
che», bensì di piacere, di gradi¬ 
mento da parte dei commensali, 
essendo stata la qualità uno dei 
fattori che hanno portato i diri¬ 
genti dell’Arcigola a scegliere i 
vini da sottoporre a test. Gli al¬ 
tri fattori sono stati: diversifica¬ 
zione delle zone di provenienza 
(Colli Orientali del Friuli, Col¬ 
lio, Isonzo, Carso), differenza 
delle valutazioni conseguite nel¬ 
la guida «Vini d’Italia 1989» 
edita dal Gambero Rosso in 
collaborazione con Arcigola, 
«discussioni» suscitate da alcu¬ 
ni di questi vini, uniformità di 
anno di produzione (1987). 

Gli apprezzamenti maggiori so¬ 
no stati ottenuti da: 

— Isonzo Fière Sauvignon -Az. 
Agr. Stelio Gallo - Mariano 
(Go) 

— Collio Sauvignon - Az. 
Puiatti - Farra d’Isonzo (Go) 

— Collio Sauvignon - Az. Agr. 
Venica - Dolegna del Collio 
(Go) 

La Condotta friulana organiz¬ 
zerà una cena del piacere con 6 
rossi friulani, probabilmente 
Cabernet# 
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Il comitato tecnico per la vitivinicoltura 

I n ottemperanza alle di¬ 
sposizioni emanate con 
L.R. n° 60, istituente il 
Centro regionale vitivinicolo, si 
è insediato, venerdì 3 febbraio, 
il Comitato tecnico consultivo 
per la vitivinicoltura del Cen¬ 
tro, con una seduta plenaria 
presso la sala conferenze della 
«Casa del vino». Presenti il pre¬ 
sidente della Giunta regionale 
Adriano Biasutti e Tassessore 
regionale aH’Agricoltura avv. 
Vinicio Turello, i quali hanno 
rivolto messaggi augurali per 
un proficuo lavoro ai neo-eletti 


membri del Comitato, il presi¬ 
dente del Centro Pittaro ha illu¬ 
strato ai presenti le finalità del 
Comitato consultivo, elencando 
le adempienze ad esso deman¬ 
date. Fanno parte del Comitato 
tecnico consultivo il presidente 
e il direttore pro-tempore del 
Centro regionale vitivinicolo; 
geom. Giacomo Rigonat, in 
rappresentanza del Consorzio 
tutela denominazione vini 
«Aquileia» di Udine; enot. Lo¬ 
renzo Torresin, in rappresen¬ 
tanza del Consorzio tutela de¬ 
nominazione origine vini «Colli 
orientali del Friuli» di Cividale 
del Friuli; enot. Angelo Pighin, 


in rappresentanza del Consor¬ 
zio volontario per la tutela vini 
a doc «Grave del Friuli» di Por¬ 
denone; enot. Albano Bidasio, 
in rappresentanza del Consor¬ 
zio tutela denominazione origi¬ 
ne vini «Collio» di Gorizia; 
dott. Paolo Cora, in rappresen¬ 
tanza del Consorzio per la tute¬ 
la della denominazione di origi¬ 
ne dei vini dell’Isonzo di Cor- 
mons; dott. Giorgio Zaglia, in 
rappresentanza del Consorzio 
tutela denominazione origine 
vini «Latisana» di Udine; enot. 
Alvano Moreale, in rappresen¬ 
tanza della Cantina sociale vini 
«La Delizia» di Casarsa della 


Delizia (Pordenone); geom. 
Giovanni Turchet, in rappre¬ 
sentanza della Cantina sociale 
cooperativa di Sacile e Fonta¬ 
nafredda - Vigonovo (Pordeno¬ 
ne); Luigi Soini, in rappresen¬ 
tanza della Cantina produttori 
vini del Collio e deH’Isonzo di 
Cormons (Gorizia); enot. Ma¬ 
rio Pollastri, in rappresentanza 
della Cantina sociale di Rausce- 
do (Pordenone); enot. Giovanni 
Craighero, in rappresentanza 
della Cantina sociale vini San 
Giorgio della Richinvelda (Por¬ 
denone); enot. Angelo Portello, 
in rappresentanza della Cantina 
sociale cooperativa di Pordeno- 
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ne - Perda; Duilio Turoldo, in 
rappresentanza della Cantina 
sociale cooperativa di Ramu- 
scello (Pordenone): enot. Àbra¬ 
mo Valmassoi, in rappresentan¬ 
za della Cantina sociale e distil¬ 
leria di Codroipo (Udine); enot. 
Livio Muz, in rappresentanza 
della «Friulvini» di Zoppola 
(Pordenone); Ivano Blason, in 
rappresentanza della C.C.LA.A. 
di Gorizia; Dino Tartagni, in 
rappresentanza della C.C.LA.A. 
di Pordenone; dott. Iginio Va- 
scotto, in rappresentanza della 
C.C.LA.A. di Trieste; dott. Pie¬ 
tro Anichini, in rappresentanza 
della C.C.LA.A. di Udine; Ma¬ 
rio Mattia Comini, in rappre¬ 
sentanza dell’Unione regionale 
del commercio e turismo del 
Friuli-Venezia Giulia - Trieste; 
Manlio Collavini, in rappresen¬ 
tanza della Federazione regiona¬ 
le degli industriali del Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia; enot. Fabio Coser 
ed enot. Mario Talotti, in rap¬ 
presentanza dell’Associazione 
enotecnici italiani - Sezione 
Friuli-Venezia Giulia - Udine; il 
preside pro-tempore dell’Istituto 
tecnico agrario specializzato in 
viticoltura ed enologia di Civi- 
dale, attualmente prof. dott. An¬ 
gelo Albini; dott. Paolo Tonzar, 
in rappresentanza dell’E.R.S.A. 
di Gorizia; dott. Giovanni Colu- 
gnati, in rappresentanza del 
C.R.S.A. di Pozzuolo del Friuli 
(Udine); prof. Aureliano Amati, 
in rappresentanza della Facoltà 
di agraria della Università degli 
studi di Udine; Sergio D’An- 
drea, in rappresentanza dell’As¬ 
sociazione regionale produttori 
di materiale di moltiplicazione 
della vite del Friuli-Venezia 
Giulia di Udine; geom. Silvano 
Domenis, in rappresentanza del 
Consorzio per la tutela della 
grappa friulana di Udine e Or¬ 
feo Salvador, in rappresentanza 
dell’Unione nazionale consuma¬ 
tori di Roma. 



Alla «Casa del vino» il 1989 ini¬ 
zia con la gradita visita del pre¬ 
sidente della Giunta regionale 
Adriano Biasutti che è stato ac¬ 
compagnato dai componenti 
del Comitato regionale dell’e¬ 
migrazione. Dopo il benvenuto 



Si è svolto, martedì 21 febbraio, 
presso la sede del Centro regio¬ 
nale vitivinicolo, un importante 
incontro tra alcuni tecnici del 
Ministero dell’agricoltura di 
Roma ed i responsabili dello 
stesso Centro per la gestione del 
catasto vitivinicolo regionale. 
Tale adempienza, voluta dalla 
C.E.E. con proprio regolamen¬ 
to ed affidata dalla Regione in 
gestione al Centro, permetterà 
di avere un quadro preciso ed 
esauriente sulla realtà produtti¬ 
va della viticoltura regionale, 
consentendo così di mettere or¬ 
dine in un settore nel quale, so¬ 
prattutto per i vitigni per la 


augurale del presidente del 
Centro, Pittaro, Biasutti ha pre¬ 
sentato ai graditi ospiti questa 
moderna struttura che dà anco¬ 
ra maggior lustro alla produ¬ 
zione vitivinicola regionale e 
che fornisce, mediante rappor¬ 
to dei propri tecnici, tutto il 
supporto necessario ai vitivini- 


produzione di vino da tavola, 
troppo pesso si sono evidenzia¬ 
te carenze e difficoltà gestionali. 
Utilissimi sono quindi risultati i 
consigli che i tecnici del Mini¬ 
stero hanno voluto dare agli 
operatori del Centro per poter 
impostare l’inventario vitivini¬ 
colo regionale, nucleo centrale e 
modulo principale dell’istituen¬ 
da Banca dati regionale per l’A- 



coltori friulani per l’espleta¬ 
mento delle loro preziose man¬ 
sioni. Al buffet che è seguito so¬ 
no stati presentati alcuni tra i 
più rappresentativi prodotti 
deH’enologia regionale, conclu¬ 
dendo con un brindisi accom¬ 
pagnato da un ottimo spuman¬ 
te friulano. 


Varie ed articolate sono state le 
visite di ospiti ed operatori del 
settore alla «Casa del vino» in 
questo primo scorcio del 1989. 
Notevole interesse alla nostra 
attività ed alle produzioni viti- 
vinicole regionali hanno dimo¬ 
strato un folto gruppo di opera¬ 
tori tedeschi ed una delegazione 
di giornalisti austriaci, che, 
giunti in Friuli per mezzo della 
«Coralb Hotels», organizzazio¬ 
ne che promuove la commercia¬ 
lizzazione turistica nella nostra 
regione, hanno potuto visitare 
la nostra sede e degustare alcu¬ 
ni dei più rappresentativi vini 
della nostra produzione# 
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Le Fiere 1989 
in tutto il mondo 


In Casa 
Formentini 


annuario «Fiere ed 

L Esposizioni ’89 in tutto 
il mondo», sin dal 1976 
al servizio delle aziende italiane 
esportatrici, è giunto alla 14“ 
edizione: è la prima e più auto¬ 
revole pubblicazione del setto¬ 
re, distribuito anche attraverso 
le edizioni del Sole-24 Ore, le 
Camere di Commercio, gli Uffi¬ 
ci ICE, i Centro Estero, le As¬ 
sociazioni di categoria e diffuso 
all’estero presso le Camere di 
Commercio Italo-estere, le 
Compagnie aeree, gli uffici ICE 
esteri, le rappresentanze diplo¬ 
matiche e consolari, le banche 
ed i numerosi uffici che trattano 
relazioni economiche con il no¬ 
stro Paese. 

Vivace e coloratissima la coper¬ 
tina, in sintonia con il mondo 
delle fiere sempre in fermento 
ed in evoluzione, «Fiere ed 
Esposizioni ’89 in tutto il mon¬ 
do» fornisce notizie su circa 
5.000 manifestazioni che si ter¬ 
ranno neir89 in 102 Paesi dei 
cinque continenti, nonché anti¬ 
cipazioni sulle rassegne degli 
anni successivi. 

Sempre al fine di migliorare la 
pubblicazione è stato inserito, a 
partire dall’edizione ’88, un 
nuovo indice alfabetico ordina¬ 
to per nome fiera, particolar¬ 
mente utile per le fiere itineran¬ 
ti, che consente di rintracciare 
rapidamente ogni manifestazio¬ 
ne di cui si conosca anche sol¬ 
tanto il nome. Inutile dire che 
questo indice ha avuto notevole 
successo. 

Pertanto l’Annuario «Fiere ed 
Esposizioni ’89 in tutto il mon¬ 
do», consta di ben quattro indi¬ 
ci: 

Indice alfabetico per nome fiera 
Indice merceologico 
Indice per Stati - Italia / Stati 
Esteri 

Indice alfabetico per città. 
{Prezzo di vendita al pubblico 
Ut. 90.000)% 


L a Società di famiglia 
«L’Antica azienda agri¬ 
cola dei conti Formenti¬ 
ni» che dal 1520 produce vini a 
San Floriano del Colilo (Gori¬ 
zia) si è arricchita di due nuovi 
soci e collaboratori: Leonardo e 
Filippo Formentini, rispettiva¬ 
mente di 33 e 25 anni. I figlioli 
affiancheranno il padre avv. 
Michele Formentini nella con¬ 
duzione dell’azienda, il primo 
nel campo delle pubbliche rela¬ 



zioni ed il secondo nella cura 
dei vigneti. Ciò nel solco della 
continuità e del necessario ri¬ 
cambio generazionale. 
L’Azienda ha ottenuto nel 1988 
un notevole aumento delle ven¬ 


dite dei vini Collio doc, grazie 
al costante miglioramento delle 
qualità e deirimmagine. In par- 
ticolar modo a Roma è presente 
alle cantine del Quirinale, a 
quelle delle più importanti am¬ 
basciate estere, nonché nelle più 
qualificate enoteche e rinomati 
ristoranti. Nei programmi del 
1989 ci saranno diverse nuove 
iniziative, sia nel campo dell’e¬ 
sportazione che nella prepara¬ 
zione di nuovi prodotti# 



T he fVine Spectator, la 
più diffusa e accreditata 
rivista nel settore dei vi¬ 
ni degli Stati Uniti e, sicura¬ 
mente, una delle più prestigiose 
al mondo, pubblica nel suo nu¬ 
mero di fine 1988 la classifica 
dei Top 100, cioè a dire dei cen¬ 
to migliori vini del mondo scelti 
tra gli oltre 3 mila che la rivista 
stessa ha giudicato nel corso del 
1988. 

Il criterio seguito dagli esperti 
della pubblicazione americana 
ha tenuto conto di due soli fat¬ 
tori: la qualità del vino e il rap¬ 
porto qualità/prezzo. Nei primi 
venti classificati sono entrati i 
quattro Barbareschi di Angelo 
Gaja, nei primi cento altri dieci 
vini italiani. Merito, questo, 
senza dubbio, della cresciuta 
immagine del vino italiano al¬ 
l’estero. 

A farla crescere hanno contri¬ 
buito un largo numero di canti¬ 
ne italiane medio/piccole i cui 


lino vini 

migliori del mondo 

vini hanno ottimamente figura¬ 
to fra i tremila assaggi operati 
dagli esperti di The Wine Spec¬ 
tator. Fra i Top segnaliamo, ol¬ 
tre ai Barbaresco di Gaja, il Ca¬ 
stellare 1985, i Sodi di San Ni¬ 
colò, il Chianti Classico Péppoli 
Antinori 1985, il San Felice 
Predicato di Biturica 1982, il 
Clerico Arte Nebbiolo 1985, il 
Brunello di Montalcino riserva 
1982 di Biondi Santi, lo Char- 
donnay «Il Marzocco 1986» 
Avignonesi, il Chianti Classico 
Castello dei Lampolla 1985, il 
Chianti Classico Santa Cristina 
Antinori 1985, il Chianti classi¬ 
co riserva, il Grigio 1982 San 
Felice e il Ca’ del Bosco Signa¬ 
ture Red di Maurizio Zanella. 
Niente da dire. Una scelta sicu¬ 
ramente felice anche se indiriz¬ 


zata soprattutto, o quasi del 
tutto, ai vini rossi nobili. Stupi¬ 
sce però, e addolora anche, che 
nella lista dei 100 Top (e pa¬ 
zienza!) e nella classifica di altri 
duecento vini circa (che la rivi¬ 
sta classifica con «I più pagati» 
0 «Gli altamente raccomanda¬ 
ti») compaia solamente una 
sparuta pattuglia (sette od otto 
se bene abbiamo letto) di vini 
italiani. Rarissimi i vini bianchi. 
Nessuna presenza di vini bian¬ 
chi friulani. 

Mentre l’elenco dei vini califor¬ 
niani occupa pagine e pagine: 
almeno due o tre volte tanto 
quelle che segnalano i vini di 
tutte le altre Nazioni produttri¬ 
ci di vino, fra cui anche la 
Francia. Delle due l’una: o non 
siamo conosciuti per nostro las¬ 
sismo, o tutto il mondo e paese, 
anche per gli «esperti» di The 
Wine Spectator, forse affetti, in 
questo caso, da un pizzico di 
sciovinismo enoico (ib.) # 




















Le lettere 


Notizie 


Notizie 



Le origini 
delPicolit 

simio Direttore, 
posso documentarLe 
come in Friuli si colti¬ 
vasse il Picolit non cento anni 
dopo, ma molto molto prima 
dell’elenco vini (anno 1797) del¬ 
le Cantine Josè Maria Fonseca 
(pag. 38-39 de «Un vigneto 
chiamato Friuli» n° 6 1988). Il 
co. Lodovico Ottelio in una sua 
memoria pubblicata a Udine 
dai F.lli Gallici nel 1772 a pag. 
221 ricorda «i motivi per cui il 
Picolit fruttifica così poco nelle 
migliori terre di questa provin¬ 
cia», ed a pag. 266 sottolinea 
che «il Piccolit, cioè il miglior 
liquore che noi abbiamo, il qua¬ 
le prima d’ora non conoscevasi 
punto dai Forastieri, e che og¬ 
gidì ha presso tutte le Nazioni e 
nome e pregio». 

Unica nota: la grafia Picolit con 
una «c» a pag. 221 e con due 
«cc» a pag. 266. Ed a proposito 
di grafia se mi è permessa una 
considerazione: penso che il 
«Picolito» di Azeitao sia il Pico¬ 
lit del co. Fabio Asquini (1726- 
1818) di Fagagna che lo chia¬ 
mava così in etichetta, come si 
può controllare a tutt’oggi pres¬ 
so i discendenti del conte — 
neanche tanto lontano — in 
Udine. 

Seconda considerazione: se nel 
1770 (data presumibile dello 
scritto del co. Ottelio) il Picolit 
aveva un mercato che raggiun¬ 
geva «tutte le Nazioni» cioè di 
livello internazionale, la sua 
coltivazione e produzione dove¬ 
va avere origini molto anteriori. 
Perciò a mio modo di vedere, 
solo in Friuli si deve fare la ri¬ 
cerca proposta da Isi Benini, af¬ 
fidandola magari a qualche 
esperto di storia enoica friula¬ 
na. Eppoi perché il Centro non 
propone un premio in argo¬ 
mento per una ricerca o una te¬ 
si di laurea? 

Cordialità • 

Valerio Rossini 


La XXXV Fiera 
del vino a Lubiana 

E i ormai appuntamento 
^ d’obbligo per i vignaioli 
del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia, e meta di prestigio soprat¬ 
tutto per la serietà e il rigore 
deH’impegno, la Fiera interna¬ 
zionale della viticoltura e del vi¬ 
no di Lubiana che dal 28 ago¬ 
sto al 3 settembre festeggerà la 
propria XXXV edizione. 

Questa rassegna, la più impor¬ 
tante e famosa dell’intera Jugo¬ 
slavia, è particolarmente nota 
in Italia e in tutto il mondo 
(può dirsi) per l’obiettiva valu¬ 
tazione dei vini che sono portati 
qui in concorso e che viene ef¬ 
fettuata secondo il sistema di 
Vedel, cioè a dire il metodo che 
il bureau International per la vi¬ 
ticoltura e il vino, rOIV, consi¬ 
dera proprio e che propone a 
tutti i Paesi a vocazione vitivini¬ 
cola. I test sui vini si iniziano 
già in luglio (quest’anno dal 10 
al 19 dello stesso mese) e impe¬ 
gnano una serie di commissioni 
di esperti ed enologi conosciuti 
in tutto il mondo. La consegna 
dei campioni di vino in concor¬ 
so dovrà essere effettuata entro 
la fine del mese di giugno. 

Nei suoi trentaquattro anni di 
vita la fiera di Lubiana ha ospi¬ 
tato i vini di 38 Paesi di cinque 
continenti: 810 esperti hanno 
valutato oltre 35 mila campioni 
di vino 0 



N ella splendida cornice 
del «Cirque d’Hiver», a 
Parigi, nei giorni 25, 26 
e 27 febbraio si è svolto il Con¬ 
corso mondiale dei sommeliers, 
che ha laureato il francese Serge 
Dubs miglior sommelier del 
mondo 1989. 

La manifestazione, brillante- 
mente organizzata dall’Associa- 
tion de la Sommellerie Interna¬ 
tionale, ha visto in concorso 
ben 32 aspiranti, giunti da tutti 
i Paesi del mondo, che hanno 
dovuto superare una prima 
prova scritta per poter accedere 
al concorso finale. Tale saggio 
ha permesso di selezionare i 
cinque finalisti, tra cui un rap¬ 
presentante dell’Associazione 
italiana sommeliers, Eddy Fur- 
lan. 

Nella complessa ed articolata 
prova finale i concorrenti dove¬ 
vano inizialmente degustare 5 
vini di vari paesi: la commissio¬ 
ne tecnica, formata dall’enolo¬ 
go francese Jacques Puisais, 
dall’ing. tecnico agrario Fer- 
nandes Ponte e dal dott. Vanni 
Tavagnacco, nostro collabora¬ 


tore, che rappresentava l’Asso¬ 
ciazione enotecnici italiani, ha 
avuto modo di evidenziare l’ec¬ 
cellente preparazione tecnica e 
degustativa dei concorrenti, ot¬ 
timamente preparati e sicuri. 
Successivamente i finalisti si so¬ 
no cimentati in una prova di 
servizio al tavolo, con abbina¬ 
mento cibo-vini, e con l’esecu¬ 
zione di tutte le formalità neces¬ 
sarie per un corretto servizio 
dei vini. 

Durante tale prova venivano 
seguiti e giudicati da una com¬ 
missione formata da tutti i pre¬ 
sidenti le associazioni nazionali 
dei sommeliers. Si è così giunti 
alla proclamazione dei risultati, 
che hanno visto, come già det¬ 
to, campione mondiale 1989 il 
francese Dubs ed il nostro Ed¬ 
dy Furlan ottimo terzo classifi¬ 
cato. 

La cena di gala ha ufficializzato 
tale esito con la distribuzione 
dei diplomi e la premiazione di 
tutti coloro che hanno contri¬ 
buito alla buona riuscita di 
questa importante manifesta¬ 
zione 0 













! Notizie 


Gli appuntamenti 
della viarie furlane 
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C on i primi tepori della 
primavera nasce Tin- 
contenibile bisogno, in 
tutti i paesi e borghi nei quali 
Inattività vitivinicola ha la speci¬ 
fica prerogativa di produrre vi¬ 
ni di alta qualità, di promuove¬ 
re sagre, fiere e mostre del vino. 
Esse sono punti d’incontro e di 
confronto tra produttori, tecni¬ 
ci ed appassionati; sono inizia¬ 
tive che facilitano la diretta co¬ 
noscenza dei prodotti più quali¬ 
ficati dell’annata. Ognuno può 
verificare personalmente le pre¬ 
ziose differenze di profumo, di 


corpo e di tutte le caratteristi¬ 
che organolettiche di ciascun 
vino selezionato o premiato. 
Ogni anno i vini possono avere 
qualità diverse, perché diverse 
sono le condizioni che si evol¬ 
vono dalla nascita dei primi 
germogli sulla vite alla vendem¬ 
mia. Di costante c’è solo il la¬ 
voro intelligente e assiduo del 
produttore che, premiato o no, 
merita riconoscenza per aver 
dato il meglio di sé e tanta ge¬ 
nerosa dedizione ad un’attività 
di alto livello e preparazione 
tecnica. 


Anche agli organizzatori di 
queste feste del vino va rivolta 
la riconoscenza di quanti, con¬ 
sumatori e tecnici, hanno la 
possibilità di approfondire la 
loro conoscenza del pianeta vi¬ 
no, con assaggi guidati e mirati, 
nella splendida coreografia che 
sempre circonda i numerosi vi¬ 
sitatori. 

ABertiolo 

È stata inaugurata, venerdì 10 
marzo, la 40“ Festa del Vino di 
Bertiolo, organizzata dalla Pro 
Loco «Risorgive - Medio Friu¬ 


li». L’assessore regionale all’A- 
gricoltura, avv. Vinicio Turello, 
dopo un efficace discorso pro- 
lusivo, al quale hanno fatto se¬ 
guito i saluti del sindaco di Ber¬ 
tiolo e dell’enotecnico Alvano 
Moreale, in rappresentanza del- 
l’A.E.L, ha inaugurato ufficial¬ 
mente la Festa con il tradizio¬ 
nale taglio del nastro tricolore. 
Ampia la partecipazione dei 
produttori alla rassegna «Ber- 
tiùl ta li’ Gravis», che ha visto 
esposte nella coreografica sede 
dell’enoteca, le migliori produ¬ 
zioni della zona a doc «Grave 









Indovinato poster 
dei Colli orientali 


del Friuli», selezionate da ap¬ 
posite commissioni di enotecni¬ 
ci riunitisi presso la sala degu¬ 
stazione della «Casa del vino» 
in Udine. 

A Gradisca d’Isonzo 

Alla Festa del Vino di Bertiolo, 
farà seguito, con inaugurazione 
sabato 22 aprile, la XXIV edi¬ 
zione della Mostra concorso dei 
vini prodotti nella Regione 
Friuli Venezia Giulia «Gran 
Premio Noè». Tale mostra con¬ 
corso, organizzata dall’Azienda 
autonoma del turismo Gradi- 
sca-Redipuglia e daH’Enoteca 
regionale permanente «La Sere¬ 
nissima», si propone di presen¬ 
tare al consumatore la migliore 
produzione vinicola regionale, 
nonché di ammettere all’Enote¬ 
ca permanente regionale «La 
Serenissima» quei vini che, sele¬ 
zionati da apposite commissio¬ 
ni tecniche di degustazione, 
avranno superato il punteggio 
minimo necessario a tale fine. 

Sui Colli orientali 
e nelle Grave del Friuli 

Seguirà, durante il mese di 
maggio, un programma inten¬ 
sissimo di fiere, mostre e sagre 
del vino: nei soli «Colli Orienta¬ 
li del Friuli». Tutti i fine setti¬ 
mana offriranno interessanti in¬ 
contri con la vitienologia colli¬ 
nare in numerose località del¬ 
l’oriente regionale: il primo fine 
settimana di maggio a Buttrio, 
il secondo a Corno di Rosazzo, 
il terzo ad Ipplis, il quarto a Ci- 
vidale. Anche nella zona delle 
«Grave» aprile e maggio sono 
mesi importanti per i festeggia¬ 
menti alla vite ed al vino: infatti 
si susseguono gli incontri a Ra- 
muscello, Casarsa della Delizia, 
Villaorba di Basiliano, Camino 
al Tagliamento, Pasiano di Por¬ 
denone, Chiopris Viscone e 
Fontanafredda 0 


A ndar per vini sui Colli 
Orientali del Friuli» at¬ 
traverso le manifesta¬ 
zioni enologiche più rappresen¬ 
tative e le bellezze paesaggisti- 
che, storiche ed enogastronomi- 
che più rinomate è stato l’argo¬ 
mento dell’incontro organizza¬ 
to dal Consorzio per la tutela 
dei vini doc e tenuto a Cividale 
alla presenza di un folto gruppo 
di autorità e di numerosi vitivi- 
nicoltori della zona. 

È stato l’avvocato Giovanni Pe- 
lizzo, presidente del Consorzio, 
ad illustrare i motivi che hanno 


indotto l’ente a pubblicare il 
poster che propone le più signi¬ 
ficative feste, rassegne, mostre 
enologiche, che si tengono ogni 
anno, soprattutto in primavera, 
nel comprensorio collinare: so¬ 
no quelle di Buttrio, Corno di 
Rosazzo, Ipplis, Cividale, Fae- 
dis, Campeglio, Savorgnano al 
Torre, Nimis e Prepotto. 

Ogni manifestazione è stata in¬ 
quadrata nel proprio contesto 
paesaggistico ed ambientale, se¬ 
guendo un ideale itinerario 
enoico, che va dalla mostra re¬ 
gionale di Buttrio, che si cele¬ 


bra la prima domenica di mag¬ 
gio a quella di Prepotto che si 
festeggia nella prima domenica 
di luglio. 

L’incontro ha inoltre dato mo¬ 
tivo alle autorità intervenute, 
dal professor Sensidoni dell’U¬ 
niversità di Udine al dottor 
Schiratti, direttore del Gatt a 
Bruxelles, dal senatore Micoli- 
ni, presidente della Coltivatori 
diretti regionale, al dottor Miz- 
zau deputato europeo, di riba¬ 
dire la necessità di produrre be¬ 
ne, in modo da garantire una 
produzione di alta qualità, in 
grado di competere, aH’interno 
ed all’estero, anche dopo il 
1992. 



L’avvocato Turello, assessore 
regionale all’Agricoltura, ha 
chiuso la serie dei brevi inter¬ 
venti assicurando che l’Ammi¬ 
nistrazione regionale seguirà gli 
sforzi dei produttori di collina, 
privilegiando quelle aziende che 
miglioreranno le strutture e sa¬ 
pranno anche commercialmente 
organizzarsi per fronteggiare 
l’agguerrita concorrenza. 

Il presidente Pelizzo ha conse¬ 
gnato infine un simpatico rico¬ 
noscimento (la riproduzione del 
marchio consortile) agli ospiti 
ed ai presidenti dei comitati or¬ 
ganizzatori delle feste del vino, 
intervenuti con sindaci, ammi¬ 
nistratori comunali e di altri en¬ 
ti# 
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